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LE MENAGE 

DES CHAMPS,  : 

; ET : | 

LE JARDINIER 

FRANCOIS 
ACCOMMODEZ 

AU GOUT DU TEMPS. 


Dans lefquelles on peut apprendre facile- 

. ment à aprèter tout. ce qui eft neceflaire 
pour l'ufage de la vie à Ja Campagne, & 
même à la V.lle ; & la maniere de cul- - 
tiver parfairement [es Jardins fruitiers, à 
poragerss & flcuriftes, avec un traité de 
a Chafle & de la Pêche, À 4 


Ouvrage utile à toutes fortes de perfonnes 
ES AU ÈS AS re 


RCPARES 
Chez Micusz Davip, Quay des Auouftins 


à la Providence. 4 
| M CG ARE | 
Avec Aprobation ; & Privilege du Roy. 











FREE A CE: 


I la bonté d’un Livre dépend des fré< 
quentes Edirions qui en ontété faites, 
- ileft conftant que celui cy a eu fon merite 
| particulier : puifque VOIGI pour la fi 
xiéme fois qu'il paroît au jour. | 

11 eft vrai que lorfqu'on a formé le 
deflein d’en faire un nouveau prefent au 
Public, l’ordre des matieres y étoit uñ: 
peu confus , les termes plus d’amoitié 
barbares ; & les penfées des plus uféess 
c'eft pourquoi on a jugé d propos de le 
mieux ranger , de lui faire parler un lan- 
gage plus agreable, & enfin de l’habillér: 
entierement à la moderne, afin que juf- 
qu'aux Dames Ménageres qui aiment la 
nouveauté, prennent du plaifir à le lire. 

Ce Livre à toujours renfermé de bon- 
nes chofes en foy , mais l’Auteur y avoit 
afeété tant de difcours fuperflus , que fou- 
vent les penfées s’y noïoient fans les pou-- 
voit ratraper, ce qui eft un défaut con- 
fiderable dans les ouvrages d’inftruction;. 
& qu’on s’eft apliqué à corriger de ma- 
niere , qu'il n’y a plus que le précepte": 
on vient tout d'un coup au fair, & c'eft 
ce qui y doit plaire beaucoup.. pe 
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P RE F AO 
. Cet ouvrage outre cela étoit en detx 
Tomes, à caufe du fatras extrordinaire 
de parolles dont on l’avoit chargé, mais 
la précaution qu’on a prife, comme on l’a 
déja dit , de retrancher l'inucile, fait qu'il 
eft reduit à un volume rempli de beac- 
coup plus dematieres diverfes qu'il n'étoit 
auparavant. 2 CE, 

Tout ce que cet ouvrage contient efttres 
neceflaire , c’eft un Ménage des Champs, 
dont on peut fort bien féMervir à la 
Ville: la pratique en eft aifée , tres-di- 
vertiflante, & outre cela des plus pro- 
fiables; on y aprend'tout ce qui regarde 
l’œconomie d'une maifon tant pour le 
commun , que pour tout ce qui concerne 
les maîtres. i | 

Les Dames y trouveront dequoy s’y di- 


vertit agreablement, foitparladiverfité des. 


chofes qu’ellesfe plaifent à faire à la Cam- 
pagne , comme pâtiflerie de differentes 


fortes , liqueurs, confitures , & quantité 


d'autres mêts femblables , foit par l'agré- 


ment qu'elles ont d’en regaler leurs amis ; 


ou de manger elles-mèmes ce qu'elles y 
aprétent.. | 
Ce Livre a dequoi contenter les bons 


Ménagers , il les inftruic à bien faire du 


vin, ce qui n’eft pas une chofe fifacile à 
pratiquer qu'én fe l'imagine: Il faut de 
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experience pour en juger , être forméà 


PREFACE. 


lPufage des lieux qu'on habite, & au fair 


particulier dé ces fortes de manœuvres, 
fans cela & un peu de raifonnerment,avec 


beaucoup d'attention , on ne fait rien que 
de tres-grofher : il eft facile de fe perfua- 
der la conféquence qu’il y a de fe bien ac- 
quiter de cet employ ; voila en fubftance 
ce que contiennent le premier & le fecond 
livre ; voïons ce que renfermelerroifiéme. 

On y verraun Cuifinier, ou l’art de faire 


“Ja cuifine comme on voudra le nommer. 


étant la même chofe ; il y étoit déja dira- 


ton; ileft vray , mais quelle cuifine ! Une 


cuifine du tems de Jean de-Vert, où les 


‘goûts étoient dépravez, & pour mieux 


dire, où l’on ne fçavoit pas difcerner le 
bon d'avec le mauvais, toutes fortes d’in- 


‘grediens y étant mis fans jugement ni 
‘raifon. 


Ce n’eft donc plus cela, c’eltun cuifinier 


- qui n'oublie rien.de tout ce que l’art peut 
aprendre pour tendre les mèêts fucculens 


& de bon gour, il eft vrai , qu'il s’eft bor- 
né à quelque chofe de moins qu'il ne faut 
pour dreffer des repas de Princes , & de 
gros Seigneurs; mais aufllon peut dire 
que s’il s'eft accommodé aux Bourveois;ik 
s'efencore là deflus de beaucoup furp:ffé, 
afin de {e rendre utile aux perfonnes qui 
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PREFACE. Le 
he s’en tiennent pas à une fi petite tables 
outre que parmi les premiers , ily ena 
qui font biena ifes, & quelque fois obligez 
de donner des repas qui paflent une dé- 
penfe mediocre, & alors comme ils peu 
“vent avoir tout ce qu'il fauc, il eft bon 
qu'un cuifinier , une cuifiniere, on autre 
prepolé pour cela, fçache l’emploïer avec 
efprit, afin de s'en.faire honneur. 

Et pour donner quelques legeres: idées: 
de ce grand qu’on recherche dans les re- 
pas, on a jugé à propos de donner là:def- 
fus quelques inftructons, quipuiflent fa- 
tisfaire ceux qui achereront ce Livre pour 
s’en fervir : on y eft même entré en dé- 
rail de certains termes propres à:la cuifi- 
ne, afin de parler 13_ define juftement , 
& d'entendre ceux qui s'en fervent : om 
verra encore à: la fin de ce craité des mo- 
delles de tables fervies, & dont on a ju 
gé à propos-de donner des-figures. 

C’eftà prefent Îe Jardinage dont il et 
queftion , & qui compole le quatriéme Li- 
vre denôtre Ménage des Champs. C’eft ce 
Jardinier François en reputatien depuis: 
filong-tems , & qui à fervi de regle à: 
tant d'amateurs de Jardins : ce Jardinier 
qui a été le Coryfée de fon fiecle, où. les: 
Jardinages étoient fans façon, &où,, pour 
veu. qu'on fçeut ce que c’étoit que cultis 


PREFACE. 

ver un melon , ou planter un choux avec 

quelque proportion , en fe croioit le plus: 

habile Jardinier qu'il y eût, tandis qu'on 

ne pourroit pafler aujourd’huy tout au plus 

que pour un vrai Maraïcher: mais à pre= 

fent que le Jardinage eft dans fon plus: 

haut point, ce n'eft plus cela, on fçait 

maintenant bien des chofes qu'on igno- 

roit autrefois, c’eft pourquoi on a laiflé 

tout ce qu'il y avoit de bon dans ce Jar- 

dinier , on l'a accommodé au goût du: 
tems , on y a augmenté beaucoup de cho- 

fes agreables dans la pratique , enfin on 
a tâché de le rendre digne de la curiofité 

de tous ceux qui aiment veritablement le” 
Jardinage. 

La culiure des fleurs , des arbuftes & 
arbrifleaux n’y eft point oubliée , on y 
traitte de la taille des arbresfruitiers, on y 
donne des liftes des fruits de toutes for- 
tes , & qui meritent le mieux l'attention. 
& les foins des plus afectionnezen cela ; 
ainfi l’on peut dire que les plus délicats y 
trouveront leur compte. 

Ce même Livre parle encore des diver- 
tiflemens qu'on a coûtume de prendre à: 
Ja Campagne , tels font les Chafles de: 
plufieurs fortes , tant des bêtes à quatre 
pieds que des oifeaux en gencral, on y 
trouvera auf quelques fecrets pour la. 


7 


| PREFACE. 

Pêche. Il eft vrai que ce ne fonr que des 
idées legeres qu’on en donne, mais qui 
fufifent aflez pour joüir pleinement de ces 
plaifirs : ce ne font pas toùjours les grands 
difcours qui inftruifent le plus, puifque 
l'experience nous fait connoîftre fouvent 
qu'un précepte renfermé en peu de motss 
s’infinuë mieux dans l’efprit de ceux qui 
veulent s’en inftruire ; voilà ce qu'on a 
cru devoir dire pour l'apologie de ce Li- 
vre, & onalieu d’efperér que toutes les 
perfonnes qui aiment la Campagne fe+ 
font fatisfaits. 








DES CHAMPS. 
LIVRE PREMIER: 


CHAPITRE PREMIER. 





Du Pain d: de tout ce qui peut” 
contribuer a lebien façonner. 





Ke érant le plus neceffaire de 
tous les Alimens dont l’homme a be-. 
foin pour fe nourrir ; c'eft un Artqu'il 
eft bon de fçavoir à la Campagne, 
& tel y croit réuflir bien fouvent , 
qui ne fait la chofe qu’à moitié. C’eft 
le tout que de bien façonner du pain 
quand on veut fe mêler d’en paltrir s: 

À 
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ileft à la verité des Païs où l’on fait 
de meilleur pain qu’en d’autress mais. 
nous voyons fouvent que dans des en- 
droits, on eft redevable de cetre 
bonté aux Eaux, & non pas à l'in- 
duftrie des ouvriers ; puifqu'il s’y 
en trouve d’ailleurs d’aufi experi- 
mentez, & qui n'ont pli y réiflir. 
Comme par exemple, les Boulangers 
de Gonefle auroient beau venir à Pa- 
- ris faire du pain, il ne feroit jamais 
_fi.bon que fur le lieus c'eft ce qu'on 
a éprouvé plufeurs fois : ainfi il eft 
inutile. de s'entèver de vouloir faire 
ailleurs du pain aufh exquis qu'on en 
fait en certains lieux, qui pofledent 
feulsle fecrer de le rendre particulier 
en fon efpece. | 


Du Choix des Bleds propres a faire 
du pain: 


Pour faire de bon pain il faut avoir 
de bon bled. Le bled froment bien! 
ner, bien nourri, & de belle cou- 
leur, eft celuy qu’on doit préferer 
aux autres grains; quandonachere du 
fioment, il faur prendre garde qu'il 
ne foitpoinrridé , qu'il fonne tien 
dans la main quand on le-faivfaürer, 


| Ve 
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ice bled rend un bruit fourd, c’eft 
une marque ou qu'ilagermé,ou qu'on 
l'a misrenfler dans l’eau pour le mieux 
vendre. 1l faut laifler ce grain & ne 
s'en point charger. 
: Le fromentqui croît dans lesterres 

piereufes, & legeres & dont le tuyau 
eft gros & fort, eft bien meilleur à 
faire du pain , que celuy qui vient 
das les fonds humides & froids, & 
Qui a fon tuyautres-foible, -- 
Le bled nouveau , donne toüjours 
ane plus belle couleur au pain, & en 
rend la croûre bien plus ferme que le 
bled vieux; mais aufli ilrend plus de 
fon , à caufe que n'étant pas encore 
déchargé de certaines parties grof- 
fieres qui s’embarraflent fous la meu- 
le du moulin, ces parties ne fe broïent 
qu'imparfaitement ; ce qui ne fe re- 
marque pas ff abondament dans Île 
bled vieux , qui en eft degagé d'une 
partie par le mouvement qu'on lui a 
donné dans le grenier , & la fermen- 
tation qui s’eft faite au dedans de 
ce grain. ; 
- Nous avonsencore le Æ1ere:l, qui 
eftun compofé de froment & de fei- 
gle, ilyena de plus gras l'un que 
À ij 


4 Le Ménage des Champs. 
l'autre, c’eft à dire où le froment eft 
en plus grande quantité; car quand le 
feigle y eft plus abondant, on dit 
pour l'ordinaire, que ce meteil eft 
maigre , ainfi il y a du choix, mais 
l'œil décide aifément de cela. 
© On fait auffi du pain de Seigle tout 
pur, ileft fort en ufage en certains 
Païs , même chez les plus gros Sei- 
gneurs, & il y a encore des Dames 
qui affectent d'en manger pour avoir 
Je rein frais: Ce painneft pas mau- 
vais quand il eft bien façonné & cuit 
à propos. ; | | 
Les pauvres gens à la Campagne 
font du pain d'Orge pur, ou d'orge 
mêlé de pois, d'avoine & de vefle, 
& on appelle cela de la Æourure. 
Ce pain n'eft pas des plus excellens; 
mais bien-heureux qui en a dans les 


années que le bled eft cher. 
Du Moulage des bleds. 


Pour le Moulin il n'importe qu'il 
foit à eau ou à vent :mais il faut toù-. 
jours choifir celui qui moût le plus 
vite ;..parce que cette rapidité de 
mouvement écache mieux le bled, 
fans moudre le fon, que ne fait celui 


qui eft lent a travailler. 


,. 
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-* Le moulin rebatu de nouveau, rend 
la farine mêlée d’un petit gravier qui 
£e trouve fous les dents quand on en 
mange le pain; ce qui eft fort def- 
agreable , ainfi il ne faut pas fe prefler 
de moudre quand cela arrive, on 
doit , s'il fe peut, laifler pañler de . 
vant {oy un feprier de bled. 
Ceux qui ont le moïen, & felon 
que leur famille eft plus où moins 
nombreufe, doivent par bonne ma- 
xime de ménage , mettre du bled au 
moulin autant qu'il leur en faut , du 
_ moins pour fix femaines ou deux mois; 
la farine vieille moulue, fait beau- 
coup plus de profit que la noüvelle. 
:- On conferve cette farine dans des 
huches , ou dans des futailles acco- 
modées exprés, & que quelques-uns 
appellent pour cela , Farinoires : Ces 
vaifleaux doivent eftre bien fermez 
tant pour la propreté, que pour ga- 
rentir la farine de l'évent. Les gran- 
des chaleurs lui font contraires, & 
dangereufes à y engendrer des mites, 
qui font de petits infectes qui gâtenc 
la farine ; pour prévenir et incon- 
venient , on la met à la cave ou en 
un autre lieu frais , elle s’y conferve 

À ii 


& Le Minage des Champ. 
parfaitement bien, & fans y con- 
tracter aucun goût defagreable.. 


Del Confiruétion d’un bon Four, 


comment le chafer. 


Comme les Fours font.fort com- 
muns à la Campagne , & quil n'y a 
poinc de maifon qui n’en foit four- 
nie, ileft befoin que le corps en foit 
épais, & d'une bonne maçonnerie. 


On le conftruira étroit d'entrée, bas | 


de Chapelle, afin de ne point con- 


{ommer tant de bois.en ke.chaufant, 


& lorfqu'il fera fair , on le chaufera 
bien également par-tout, & de lon- 
ue main, pour .obliger la chaleur 
à penetrer dans les murs; cela en. 
Ôte une certaine humidité qui. fait 
bien fouvent que le four ne chau- 
Fe qu'imparfaitement tant qu'elle y 
teite. A be 23 té | 
Pour bien chaufer un four , il n'eft 
rien de meilleur que les éclats de 
gros bois fec , & particulierement 
de hêtre , ils le chaufent mieux que 
le fagot, ou autres matieres dont.on. 
fe fert pour cela , à .caufe qu'elles. 
rendent trop de cendres, quil faut 
fouvent ôter de deflus l'âtré-pour le 


+ 


Le Ménare des Champs. j 
chaufer bien également; cependant ou 
_ lehètre.n'eft pas commun;on ne laiffe 
pas que de bien chaufer le four, ; & 
dans les Pays mème où le boiseft rare, 
l’on emploïie:pour cela de la paille ou 
des bruyeres,que les pauvres gens de 
Ja Campagne vont amaffer les matins, 
ileft vrai qu’elles ne font point dans 
un four qu'on chaufe ; un fi-bon effet 
que le bois , mais un tel chaufage ne 
Jaifle pas que de donner du pain & 
dugâteau cuit aflez à propos; 1] faut 
s’accommoder aux lieux où l’on-eft, 
fans:s’embarrafler du refte. L'âtre du 
… four doit toùjours être conftruit de 
terre franche plütôt que d’eftre pavé 
ou quarelé , quoiqu’on en voïe beau-- 
coup dans ce goût-cy. 


_ 


Comment façonner le pain. 


C’eft iciune fcience dont il eft bon 
que laiplûpart des femunes foientibien 
inftruires, & telle fe perfuade y ètre 
habile, qui ne fait en cela chofe 
qui vaille. Parlons d'abord du Pa 
commur, puis nous viendrons à d’au- 
tres qui feront:plus d’élicats. 

. Les eaux dont on fe fert pout (paï- 
trir le pain peuvent être de riviere, 
: Aiii, 


Ed 
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‘de fontaine, de puits , de cifternés; 
ou de pluye, felon que les lieux où 
 J'on eft peuvent en fournir , &il'eft 
mefme des Pays où l’eau eft fi rare, 
qu'on met enufage l’eau de mare pour 
paîtrir du pain. 

L'eau fuppofée , & telle qu'on la 
puifle avoir à fa difpofition, vous au- 
rez de la farine de meteil mêlée d’une 
: cinquiéme partie de celle d'orge, cela 
- fait un bon'pain pour le domeftique, 
Jorfque ces farines font paflées au 
gros blüteau. ME ES 

Enfuite vous prenez d'abord de 
cette farine de quoi faire un levain , 
c’eft-à-dire environ la fixiéme partie 
du total de la farine que vous voulez 
employer pour la fournée, puis vous 

couvrez ce levain de farine ;_il faut 
pour bien faire qu'elle fermente l'ef- 
pace de fix & fepr heures. 

On obfervera qu'il faut que l'eau 
en hyver foit chaude, de forte qu’on 
n’y puifle prefque point fouffrir la 
main ; au lieu qu'en Efté il fufht 
qu’elle foit un peu tiede; & ainf à. 
proportion dans les autres faifons. 

Quand on juge que le levain a aflez 
fegmenté, on prend le refte de la fari- 


er | Dre 
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ne deftinée pour la fournée, on y met 


le levain, on délaye bien le tout en- 
femble ,onle pétrit de mefme, & 
on brafle long -temps la pâte en 


Ja tenant aflez ferme, afin que le. 


pain en profite d'avantage; car plus 


‘la pâte eft molle, plus le pain eft le- 
-ger, & ce n'eft pas’ l'avantage du 
Maître, parce qu’alors il s’en fait une 


bien plus grande confommation. 
La pâte étant bien pêtrie ; on la 
retourne dans la huche , ou dans le 


-pêtrin, c'eftla mefme chofe, mettant 
le deflus deflous, il eft bon d’enfon- 
-çer le poing dans le milieu de la pâte 


jufqu'au fond de la huche en deux ou 
trois endroits, & de la bien couvrir 
d'une couverture, ou autre chofe ca- 
pable de l’entretenir toûüjours chaude. 

Aprés avoir executé foigneufement 
tout ce qu'on vient de dire, & qu'au 
bout de quelque temps, (plus en 


 Hyver moins en Efté, ) on a vifité fa 


pate, & qu'on trouve que les trous 
qu’on avoit faits font entierement 
remplis , qui eft une marque que la 
pâte eft aflez revenue , on fe met en 
devoir de chaufer le four ; mais pour 
cela, il eft bon que ce foit une per- 


0! Le M cnage des Champs. S 
fonne quile faffe ; tandis qu'une aw- 
tre a foin de la pâte , qu'elleila divi-” 
fe parmorçeaux pour enformer des 
pains, -qui fontd environ feïize divres ‘ 
chacun, plus ou moins, il nimporte, 
cela ne contribiie rien à la façon du 
pain; car il eft prefque impoñlible 
-qu'une feule perfonne puiffe enten-. 
-dre au four & à la pâte, fur tout 
quand la fournée eft grofle. 
ette pâte. étant bien maniée & 
tournéc en pain, onla couche fur 
une nape étendué fur un tournoire:, 
ou fur une grande table quifoit pro- 
“pre, prenant garde de ne point 
aprocher les pains trop prés les uns: 
es autres, en fortequ'ils fe baifent, 
cela produit un mauvais effer , & ur 
pain qui étant tiré du four , n'eft tout 
entouré que de baifures , quinany. 
mie n'y croûte, mais une pâte dont 
le goût cft defagreable. | 
Lorfque le four eftchaud , ce qui 
fe remarque quand frottant un bâton 
contre la chapelle, il en fort derpe: 
tites étincelles.de feu; on cefle d'y 
-brüler du bois , & on.en ôte lesrifons. 
-& les charbons ; foignant feukement 


à ranger quelque peu de braife à un. 


Le Ménage des Champs. 1x 
côté prés la gueule du four, pour 
_ Entretenir tottjours un peu la chaleur 
dont il a befoin pour cuire le pain. 

IL faut bien nettoyer le four avec 
le fourgon ; puis avec la patroüille, 
Qui pour l'ordinaire eft faite de vieux 

en delinge ; on la trempe bien 
dans l’eau claire pour cela, & on 
la tord aprés , puis on s’en fert comme 
auparavant. oi 

Quandle fouraefté bien patroüil- 
lé, on.le bouche un peu pour lui 
laiffer ralentir fon ardeur qui noir- 
ciroit le pain ,-& peu detemaps aprés, 
on l'ouvre pour l'y enfourner le plus 


promptement qu'il eft poflible , ob- 


fervant de ranger les plus gros pains 


_ au fond, & au tour-du four , + finif- 
fant d’enfourner par le milieu. 
On doit bien prendre garde en 
chaufant le four,de ne point brülerile 
bois par tout en mefme-temps , mais 
de le chaufer tantôt d'un côté,tantôt 
de l’autre, nettoyant continuellement 
les cendres, en les attirant avec le 
fourgon. 
‘Le pain étant.enfourné, vous bou- 
cherez bienle four de fon couvercle, 
 & l’étouperez bien au tour avec des 


22 Le Ménage des Chrmpt 
linges moüillez pour lui bien confer: 
ver fa chaleur : Quatre heures aprés, 
qui eft environ le temps neceflairé 
‘pour cuire le gros pain, vous en ti- 
rerez un, pour voir s'il eft afez cuit; 
ce qui fe reconnoît par deflous, en y 
frapant du bout des doigts, 

Si ce pain refonne & qu’on trouve 
qu'il refrfte beaucoup’, il fera temps 
de letirer , finon , vous le laifférez 
encore quelque efpace de temps, juf- 
qu’à ce que vous en jugiez la cuiflon 
parfaite. Ileft dangereux que le pain 
refte plus long-temps qu'il ne faut 
dans le four ; car pour lors il rougit, 
ce qui lui donne un goût crés-def- 
agreable. 

Le pain n'eft pas plütôt tiré , qu'on 
le pole fur la partie la plus cuite,afin 
qu'elle s’affoupliffe en refroïdiffant : 
‘Il arrive quelque fois qu'il a trop de 
chapelle, c’eft-à-dire, que la croûte 
de deflus s’eft trop élevée, ce qui lui 
provient de la cendre qu'on a negligé 
d'ôter en chaufant le four ; alors on 
met ce pain le deflus deffous :. S’il 
.eft également bien cuit ; on l'apuie 
contre le mur, obfervant de le pla: 
cer fur le côté le plus cuit. . 
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. Laiflez bien aprés cela refroidir ce 
pain avant que de l’enfermer ; {oi- 
gneztoüjours de le mettre fur le côté 
dans les huches , afin qu'étant ainfi 
rangé, il ait de l'air également par 
tout. Il faut avoir foin en Efté que 
le pain foit dans un lieu frais pour 
l'empécher de moifir , & l’'Hyver en 
HUE endroit exemt de gelée, s’il 
e peut. 

Le bon ménage veut qu'on com- 
mence par faire manger de la four- 
née , les pains qui font les plus mal 
faits & les moins cuits; afin que ceux 
qui le font davantage s’afloupliflenc 
avec le temps ; & qu'on ait toüjours 
prefque une fournée de pain raflis 
quand on en fait de nouveau. | 


Du Pain Bourgeois. 


Pour faire le pain Bourgeois, on 
mefure de Îa farine ce qu'on en fou- 
haitte cuire , on en prend une fixiéme- 
partie qu'on meten levain: Ce levain 
ne doit pas tout-à-fait tant fermen-. 
ter que celui pour le pain ducommun, 
aurefte on le pêtrit de même, & on y 
fait les mêmes obfervations , rant à 
l'égard de l’eau que du refte dont on. 
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a parlé. Il y en a qui font revenir le 
pain jufqu’à trois fois en le païtriflant, 
obfervant toùjours de l'augmenter 
de farine, jufqu'à ce qu'il y ait au- 
tant de pâte qu'onen fouhaïitre faire 
de pain. 

Il faut remarquer que la plus pure 
fleur de froment, fair toûjours le 
meilleur pain‘, que le plus nouveau 
le rend toûjours plus agreable, que 
plus la farine eft fine , le painen dure 
moins long-témps dans fa bonté, ce 
qui fait qu'il faut le manger tout frais, 
& que plus il eft pêtri ferme, plus il 
fe conferve. > 

Il y des Ménages ‘où l’on fait du 
pain de froment d'un tres bon goùr 
fans être bluté; d’autres qui ne pren- 
nent que le bluteau commun , d’au- 
tres qui prennent le gros, le tout fe- 
lon l'&conomie qu'on y veur aporter. 


Autre maniere de faire de bon Pain. 


Prenez dela farine ce que vousen 
voudrez faire de pain, metrez-en la 
fixiéme partie en levain , quand ce 
levain fera revenu, joignez-y autant 
de farine que vous en aurez émploïé 
la premiere fois pour le faire, ( cela 


| Le Ménage des Champs, 1 
s’apelle rafraichir le levain, } & le 
lendemain dés le matin pétriffez en- 
tiérement vôtre pain, y ajoürant le 
._refte de vôtre farine; il faut pècrir 
ce pain fort molle. 

Cela fair vous le rournerez & le 
mettrez dans des Jattes de bois pou- 
drées de farine , crainte que la pâte 
ne s’y attache; quand le pain fera 
paré, & qu'il fera queftion de l’en- 
fourner, vous le renverferez dans 
. une autre Jarte , afin que le pofant 

fur la péle du four , la parure vienne 
défüst 7 


Autre maniere. 


Il. y en a qui pour rendre le pain 
leger mettent dans leur levain de la 
leveuré de biere toute fraîche faire, 
& quand le levain eft preft, qui le 
remoitillent , & le remanient en le 
chargeant de farine , le laiflant fer- 
mentér une feconde fois ; puis ils 
pêtriflent le cout bien mollet en 
tournant les pains, & les metrant 
fur une nape ; prenant garde qu'ils 
ne fe baifent point. + 

Quand on enfourne ces fortes de 
pains ; qui font bien plus délicats que 


12 
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le pain du Commun, ileft à propos 
d’obferver que le four ne foit pas fi 
chaud , dautant que la chaleur n'a 
pas befoin de tant de force pour en 
perfectionner la cuiflon. | 


Autre maniere pour du pain tres | 
| délicat. 


_ Quelquefois, l’orfqu'on eft à Ia 
Campagne, il vous vient compagnie, 
que vous vous faites un plaifir de 
regaler en pain extraordinaire, & 
pour cela; | | 
Il faut prendre un boiffeau de fa- 
tine de ssl la plus fine & la 
meilleure que vous aurez; le Tamis 
vous la rendra telle que vous la 
fouhaitterez , en detremper le quart 
pour en faire le levain, & y mettre 
deux fois pleinla main de leveure de 
bierre nouvelle, fi vous en avez, une 
poignée de {el fondu en eau chaude, 
& trois chopines de lait. $ 
Une heure aprés,ajoûtez-y le refte 
de la farine que vous pêtrirez bien 
molle , vous tournerez le pain & le 
mettrez revenir dans de petites Jat- 
- tes de bois, puis vous le mettrez au 
four quifera chaud raifonnablements 


quand 
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‘quand il fera cuit vous le tirerez & le 
mettrez refroidir fur le côté, une 
heure fufht pour lui faire acquerir [a 
cuiflon parfaite. 

1 fe fait encore d’une autre Yorte 
de etit pain fort agréable à manger, 
il {e pétrit comme le précedent, Ex- 
cepté qu'on y ajoûte un peu debeurre 
frais , qui doit être bon. 


Pain de Cirrouille 


D’autres par pafle- temps ; font du 

ain de citrouille , voici comment. 
Ils fontboitillir de la citrouille, com: 
me s'ils vouloient la fricafler , & la 
paffant à à travers un gros linge pour 
en ôter la grofle fubftance, y ajoü- 
tent de l’eau dans laquelle la citroüille 
aura cuit, autant quil en eft ne- 
ceflaire pour pêtrir le pain qu'ilsen 
veulent faire. 

Is obfervent de gouverner leur pâte 
a deux levains, comme on l’a dit Cÿ- 
deflus , ils la pêtriflent de la même 
maniere, la détrempant avec l'eau 
de la citrouille , & par ce moyen ils 
font un pain délicieux a manger , il 
faut qu'il foitun peu gras cuit & jaû- 
ne; il eft bon pour rafraïchir, & on 
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en mange pour avoir le venttéilibrez. 
 Tels font quelquefois les -amule= 
mens de la Campagne; telle eftl'æ: 
conomie qu'on y obferve à:l'écard du 
pain, fur lequel voici encore une re- 
marque qu'ileft bon de fçavoir. 
Tout pain raflis ‘étant. remis au: 
four ( car fouvent on eft obligé d'y: 
en remettre , à caufe qu'il s’eft trop. 
tafloupli, ) recouvre en quelque fa- 
çon ce qu’il a perdu de fa bonté de- 
püis fa cuiflon ,pourvü-qu'ilfoit man- 
gépromptement , aprésavoir Été re» 
pafté au four, car fi onle gardoit long- 
témps, il fe trouveroit bien moins: 
bon qu'auparavant: EE 


€ EL A PA TRUE TI" 
 Dela Pätifferie en general. 
C ’Eft icy un des plus agreables: 
ay 


divertiffemens que les femmes: 
prennent à la Campagne, c'eft-à- 
dire,ces femmesbourgeoifes qui n'ai- 
ment jamais mieux la pâtiflerie .que- 
lorfqu'elles la font elles-mêmes 3 
mais il faut pour cela qu'une mailon: 
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_ foit fournie de bien des chotes qui y 
font neceflaires , comme de beurre ;. 
fromages , fucre; fruits de plufeurs- 
fortes, & de bonne farine: le tout fe- 
Jon les faifons. Avectelle provifion, 
il-n’eft plus queftion que d’un certain: 
fçavoir faire dans l’art dela pâtifferie. 
 Bifcuit Royal. 
Prenez une livre de fucre , trois: 
quarterons de la plus fine fleur. de 
froment , & huit œufs; batrez le tout 
énfemble dans un vaiffleau d'étain 
avec une fpatule de bois, où une 
cuilliere a porage, jufqu’à ce que 
cetre pâte devienne en écume ; aprés: 
cela , drefflez ces bifcuits dans des: 
moules de fer blanc bien frottez de: 
beurre tout-au-tour , crainte que la 
pâte ne s'y'attache; enfuite, & lor{- 
que vous voudrez les mettre cuire, 
yYous les faupoudrerez de fucre pour 
les glacer , leur donnant un feu: 
doux dans le four, qui doit eftre- 
conftruit de maniere ,. que la cha- 
pelle foit plus grande que latte il 
fera bon pour ne s'y pas: tromper, 
d'en eflayer.. | 


_ 
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Autres Bifcuits plus délicats. 


Si vous les voulez plus delicats ; 
vous y mertrez dix œufs, dont vous 
ôterez quatre blancs. 


Pain de Patiflier. 


Vous ferez une pâte telle que celle 
dont on vient de parler , excepté 
qu'elle doit eftre bien plus ferme, & 
par confequent qu'il y doit entrer 
plus de farine ; cela fait on la drefle 
dans une tourriere frottée de bon. 
beurre frais, on met ce pain cuire 
au four ordinaire , ou à la braïfe , ïl 
doit avoir trois doigts d’épailleur , & 
fe fert entier ou par tranches : ce 
mets n’eft point indifferent. 


Bifcuit de Piédmont. … 


Il faut prendre trois œufs frais, les 
battre tres long-temps , y ajoûter 
demy livre de fucre en poudre, con- 
tinuant toüjours à battre ces œufs, & 
mettre dedans un quarteron de fa- 

Trine la plus fine. | 

Enfuite vous aurez un entonnoir à 

travers duquel vous feréz couler la 
_ pâte fur du papier bien beurré,obfer< 
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ant de mettre les Bifcuits un peu 
éloignez l’un de l’autre, crainte que 
venant à s’écarter , ils ne fe mêlent 
“enfemble. | 
Pour les olacer, vous prendrez 
moitié fucre & moitié farine, dont 
vous les faupoudrerez, aprés quoy 
vous leur donneréz le four à feu 
doux. | 


Bifcuit de Savoye. 
_ On fait la pâte comme on vient 
précedemment de le dire,mais onre- 
marquera que les Bifcuits de Savoye 
fe font plus larges , qu’aprés les 
avoir tirez du four , & lorfqu'ils font 
un peu refroidis, onles leve de deflus 
le papier , puis on les pofe fur des 
. rouleaux en long, pour leur don- 
ner la forme d'une gouttiere, aprés 

cela on les glace par deffus. 
On peut fi on veut les manger tout 


plats, cela dépend de la fantaife. 
Bifcuit à Fean de l'Efpine. 


Vous prendrez un demi quarteron 
d'amandes douces , un & demi d’a- 
‘mandes ameres, vous les échauderez 
vous les pelerez, & les pilerez bien 


I Lit 
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dans un mortier, y ajoëtant à:plusz 
fieursfois deux-blancs d'œufs battus. 
. Etant bien pilées, mélez-y deux: 
livres de fucre en poudre, rèemuez 
bien le tout enfemble à force debras, 
jufqu’à.ce que la pâtefe puifle ma- 
nier ; il faut aprés cela prendre cette 
g9e , la paffer au tamisen la preflant 
fortement avec la main, & de ce qui 
fera paflé vous en formerez vos bif- 
cuits,que vous mettrez fur du papier. 

Aprés que les Bifcuits font saïnfi: 
dreflez, on les met fur une planche; 
& le couvercle du four par defus., 
avec du feu pour leur(donner couleur 
de ce côté : quand ils en ont .affez- 
pris, & qu'ils font aflez enflez, on: 
ôte le feu , puis on détache les Bif- 
cuits le plus adroitement qu'il eft pof- 
fible. Enfuite on les: glace ‘du: côté” 
qu'ils étoient pofez.. &.on Les ferc 
au befoin. 


Glace propre pouriles Bifcuits. 


Prenez du blanc d'œuf & du fucre- 
en poudre, battez bien le rout en- 
femble , jufqu'à ce qu'il ait prisune. 
confiftance à peu. prés comme de la: 
bouillie. 
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Celafait, vous en prenez avec un 
couteau & l’érendez fur-ces Bifcuits;il 
#aut faire fécher cette glace à petit 
feu, jufqu'à ce qu’elle foit endurcie.. 

* On peut aufi, fion veut, glacer les 

Bifcuits avec de l’eau de fenteur & 
du fucre , le tout battu & bien dé- 
lyé enfemble, 


 Bifcuit à la fleur d'Orange. 


. Vousaurez desœufs bien frais, dont: 
vous tirerez les blancs , vous en pren- 
drez trois pout l’employ d'une livre 
de fucre:; vous les mettrez dans un 
mortier de marbre bien net, vous. 
les broüillerez petit à petit, y mê- 
lant de fois à autre du fucre en pou- 
dre;&un peu d’eau de fleurd'Orange. 

I faut continuer cela, jufqu'à ce 
qué le tout devienne épais, & puifke: 
faire un corps maniable. 

Cela fait, & vôtre pâte etant for- 
_mée, dreflez-la en petites boules ou. 
enbifcuits ; Si c’eft en petites boules, 
roulez-les entre vos mains avec du: 
fucre.en poudre & les étendez {ur du. 
papier, éloignces les unes des autres; 
fi c'eften Bifcuits, mettez cette pâte 
fur une table bien nette & l’érendez. 
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avec le rouleau ; foignant toujotirs 
_ dela faupoudrer de fucre deflus & 
deflous , la changeant fouvent de 
place, jufqu'à ce quelle foit en- 
viron de l’épaiffeur d'un écu. a 

Enfuite coupez-les avec un couteau, 
& formez-en ve sbifcuits de telle lar- 
geur & longueur qu'il vous plaira; 
mettez-les fur du papier blanc un. 
peu écartez l’un de l’autre, aprés cela, 
faites les cuire dans le four avec un 
feu mediocre. | 

On fait ainfi des Bifcuits de Faf- 
min © de Citron : Sion veut les ren 
dre fort délicats, on peut leur don- 
-ner une petite pointe d'Ambre , ou 
de Mufc en broïant la pâte dans un 
mortier de fonte avec de l’un ou de 
l’autre de ces parfums, & dù fucre 
en poudre à mefure qu'on les broïe.” 


Dn Macaron. 


On prend unelivre d'amandes dot- 
ces pelées à l'eau chaude; on les pile 
en les arrofant avec de l’eau rofe, ou 
de celle de fleur d'orange ; crainte 
qu'elles n’huilent. | 

Etant bien pilées , On y met une li- 
vre de fucre en poudre ,; on mêle 

bien 
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bien le tout à force de le piler, puis 
on fait cuire la pate à demi dans 
un poëlon, y ajoûtant quatre blancs 
d'œufs fouettez, aprés quoi on retire 
du-feu cette efpece de pâte pour en 
former des macarons fur du papier 
blanc ; pour aprés les achever de 
cuire au four à feu doux : 1l fera 
bon de glacer les macarons , avant 
que deles mettre cure, & fefervir 
de la glace propre aux bifcuits. 
Nous parlerons des maflepains 
dans le traitté des confitures, les uns 
&c les autres étant du reflort dun 
Chef d'Office , qui doit fçavoir tout 
cela. | % 


Des Echaudez aux Ocnfs. 


Prenez le quart de quatre-livres 
_ pefant de farine fine, & une dou- 
gaine & demie d'œufs, cela fufira 
pour faire affez d'échaudéz , pour 
_en préfenter à une Compagnie. 
Avant que de les détremper , il 
eft bon de faire un petit levain d’en- 
viron.un quart de litron de farine, 
avec eau fort chaude, & de maniere 
cependant qu'on y puiffe FR le: 


ET 
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main; il ne faut qu'une heure pouf 
le faire fermenter , pendant lequel 
temps on détrempe le,refte de la 
farine avec les œufs. | 

Le fel y doit être mis raifonnable- 
ment,unelivre de beurre fondu, ouun 
peu moins même fufit. 11 faut bien 
fraifer la. pâte avec la main, ou fous 
le rouleau, aprés quoi on façonne 
les échaudez, pour les plonger en- 
fuite dans une eau prefque bouillan- 
te : Cela fe doit faixe promptement, 
& lesretirer de même, jufqu’à deux 
ou trois fois avec un écumoire ; on 
les jette autant de fois aufli dans 
d'autre eau fraîche. | 

Puis vous les mettrez évouter pen- 
dant une heure ou deux , vous les 
rangerez enfuite dans un panier 
pour les porter à la cave, ou autre 
lieu frais, ils sy gardent trois ow 
quatre jours fans s’aigrir, qu'on les 
entire pour les mettre cuire au four 
àfeu doux. tt 

- Les dofes marquées icy pour faire) 
es échaudez ne: déterminent rien, 
on peut plus ou. moins , & à propor- 
tion,employer chaque ingre dienrquÿ 
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- #éntre , cela dépend de la fantaifie. 
Otez le beurre & les œufs , on 
‘fait de même les Echandez au [el & 
4 l'eau. : 
Des Gofres au [ucre. 


Ayez huit œufs, une livré de fu- 
Cte, autant de beurre fondu, & mê: 
lez bien le tout en le battant ; ajoû- 
tez-y trois quarterons de farine que 
vous délaïerez petit-a-petit avec vos 

œufs, & vôtre fucre, jufquà ce 
que cette pâte ait acquis un peu de 
-confiftance. 
+ - On:en fait d’abord l’eflai ; afin de 
juger au goùûc, fi certe pâte cft aflez 
fine, finon vous y ajoûtérez du {u- 
cre, & du beurre, 
La pâte étant en bon état, on 
prend Fe fers qui doivent être chauds 
comme il faut, on les frotte de 
beurre frais fondu avec une plume 
ou autre chofe, puis aveécune cueil- 
liere onverfe de cette pâte deflus;une 
bonne cueillerée à bouche fufit ; on 
remet les fers fur un feu clair pour 
cuire les gôfres , on les retourne ; 
étant cuites, on les tire, ainfrdurefte, 
| Cij 
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Les Gofres au fromagefe font, ef 
détrempant de la farine ce qu'on 
juge äpropos en avoir afaire, avec 
du lait ou de l’eau, du fel , du froma. 
ge de gruïere en petits morceaux ; 
une demi livre foifone beaucoup , 
on y fait filer , fi on veut un peude 
beurre frais fondu , elles n’en font. 
que plus délicates ; il faut que cette 
pate, quoique liquide, ait n éanmoins 
un peu de corps ; aprés çela on met 
cuire ces gofres comme on l'a dit. 





CHAPITRE JIIl. 


Des Gaieaux de plufieurs manie- 
res, © autres pieces de four. 


GATEAU MoLLer. 
A Yez un fromage moy, demi 


À livre de beurre frais , pref- 
que un litron de farine, & du fel 
aproportion , détrempez le tout en- 
femble avec de l’eau froide, & pè- 
riflez-le bien, pour aprés donner 
quelle forme vous voudrez à ce 
gateau. | 
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Autre forte de Gâteau. | 


+ Vous prendrez de la fleur ce que 
Vous voudrez , que vous détrempe- 
rez avec de la crème de lait pure, 
Pbattüe long-temps auparavant avec 
la main ; furune livre de farine, il 
faut une demi livre de béurre, cette 
regle fervira pour le plus ou le moins 
de gâteaux qu'on voudra faire. 
Ajoûtez à cette pâte un peu de fro- 
mage mou , ileft bon quelle foit un 
pe ferme , & quand on la juge en 
on état, oh en forme les gâteaux, 
qu'on dote, & quon fait cuire en- 
fuite. 
Antre 


Pour une livre de farine, vous 
prendtez demi livre de beurre & 
trois œufs, dont il y en aura un fans 
blanc ; aprés cela, détrempez vôtre 
farine avec du lait ‘froid , enfuite 
faites de cette pâte une abaifle avec 
le rouleau, aprés l’avoir pliée en qua- 
tre, & cela jufqu'à quatre fois, le 
feln’y fera pas oublié, 

+ Cette pate ainfi préparée, vousen 
C üj. 
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metrez au four pour eflai, fielle et 
trop fine, repliez-la deux fois com- 
me vous avez déja fait, formez: 
vôtre gâteau ,. & le mettez cuite. 


Gâteau verollé, ou galeux. | 


Vous ferez de la pâte comme cy= 
deflus , vous en ferez une abaifle- 
pour former vôcre gâreau, fur lequel 
vous étendrez de petits morceaux de 
fromage de gruicres, ou autre afiné 
que vous aurez, avec du beurre. 

11 y en a,qui au lieu de lait,détrem- 
pent leur pâte fimplement avec de 
l'eau, elle n’en n’eft pas fi-pefante ; 
& mème quand le beurre eft bons. . 
le gâteau en eft plus delicar. 


Gateau feuillete.. 


Prenez deux livres de farine, plus: 
eu moins , & deux. œufs , détrem- 
pez doucement le tout avec de l’eau- 
froide, faifant en forte que la pate 
foit un peu molle. pr 

Enfuite prenez autant pefant de: 
beurre que de pâte aprés l'avoir. 
laiflée un peu repofer ; pétriffez bien 
ge beurre avec cette pâre qui en fera. 
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toute couverte, pliez-la en trois, & 
rabattez les deux bouts de la largeur 
de deux doigts feulement ; il fifit 
que le beurre foit enfermé. 

Aprés cela , applattiflez cette pâte 
avec le rouleau , pliez-la en quatre, 
par quatre fois ,; obfervant toùjours 
à chaque: fois de l’aplattit , formez 
vôtre gâteau & le mettez au four. 


| T'alemonfe. 


On fe fert pour cela de pâte feuil- 
letée , & faire comme la precedente: 
on en prend un morceau , au milieu 
duquel on met de la farce au fro- 
mage, dont on parlera dans la fuite, 
on ferme par le haut cette talemoufe, 
dont la figure eft à trois cornes, ob- 
fervant neanmoins d'y laifler un peu 

aroître de cette farce, pour la faire 
Poufir au four , & prendre couleur 
en cuifant. : | 


Ratons. 


On fe fert d'une pâte faire comme 
pour gâteau , on en prend un mor 
ceau large deux fois comme un écu; 
qu'on arondit, & fur lequel on mer 

C ii 
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de la farce au fromage , puisen ayant: 
fait ce qu’on en fouhaite, on les met: 
cufte au four: ils fe fervent chau-- 
dement, pour être mangez bons. 


Tartes an fromage. 


! On prend de la farine ce qu’on jus 
geen avoir befoin, on y metun tiers: 
. pefant de beurre, & deux-œufs par 
livre de fleur , enfuite on détrempe- 
‘le tout avec de l’eau froide , & du: 
fel ce qu'il en faut. 

Cela fair, & lorfque vôtre pâte 
aura-pris corps, vous en ferez une. 
abaifle , épaifle comme une piéce 
de trente-{ols, & vous étendrez 
deflus-la farce qui fuir. 


Farce au fromage. 


Vous prendrez du fromage mou, 
du beurre frais à proportion ; c’efa 
Ja prudence du Pätiflier à juger de ce: - 
qu'il faut de farce pour garnit l’a- 
baiffe qui eft étendue; vous-y met- 
‘trez quelques œufs dont vous ôterez 
la moitié des blancs, & quelques: 
cucillerées de fleur. à 

Aprés cela , il faudra détremper Le. 
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tout avec de l’eau froide, fi cette 
farce vous paroïît trop fine, vous! 
Paugmenterez d’un peu ‘de fleur, fr 
au contraire elle ef trop forte , vous’ 


. y metcrez du beurre avec de l'eau. 


- Si au lieu de ne mettre rien que 
de l'eau , on y m'ettoit un peu de 
crème de lait , elle n'en feroit que 
meilieure. 


11 y en a qui avec le fromage mou 


le 


ajoûtent à cette farce du fromage de: 


gruierces , ou du fromage afiné, cela 
dépend du goût , mais pour lors if 
n y faut point mettre de crème. 


Tarte a la Crème. + 
1] faut faire l’abaifle de Là même 
pâte que celle pour la tarte au fro- 
mage , à l'égard de la crème, voici 


.ce que c'eft. 


Onmetr boüillir dans un: poëlon 
une pinte de bon lait, avecun bon 
morceau de fucre , on y ajoûte deux’ 
blancs: d'œufs frais bien foüettez:, 
avec un peu:d'eau de fleur d'Orange, 
on remue bien le tout enfemble , 
jufqu'à ce-qu'il foit un peu épais. 

Enfuite on le laifle refroidir, on 


sl 


+ 
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le pale dans une pañloire à petits 
trous , on prefle ce qui refte dans la 
pafloire, & on s en fert pour méttre 
fur l'abaiffe preparée, aprés quoion: 
fair cuire cetie rarte au four : On fe 
pafle , fion veut d'eau de fleur d'O- 
lange. - | 
Autre Crême. 


_ Si vous voulez une crême plus des 
licare, pelez:& pilezune livre d’as 
mandes douces, arrofez-les en les: 
pilant de bon lair frais , crainte quel 
les n'huilent, verfez defflus une pinte 
de bon lait , remüez bien le tout: 
enfernble. 

- Enfuite il faut le mettre dans un: 
poëlon, le faire chaufer prèt à boul. 
lir, aprés cela vous le pafferez au ta- 
mis en le preflant, vous prendrez le 
lait qui en fera forti, vous le mettrez 
dans le poëlon avec un bon morceau: 
de fucre, & vous le ferez bouillit 
jufqu’à ce qu’il devienne un peu épais, 
aprés quoi vous retirerez vôtre Crè- 
me, que vous dreflèrez fur vôtre: 
tarte, que vous acheverez de façon+ 
ner pour la faire cuire. 
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Crême commune. ; 


Vous délaïerez quatre œufs dans 
un demi litron de crème : étant bien 
incorporée avecla farine, vous y 
ajoüterez encore quatre œufs, [es 
mettant lun aprés l'autre , à mefure 
que vous délaïerez le tout. 

Enfuite mettez une pinte de lait 
fur le feu, & quand il commencera à 
boüillir , vous verferez dedans par 
inclination l’apareil cy-deflus, le re- 
müant continuellement de peur qu’il 
ne brüle. 11 faut ajoüter un quarte- 
ron de bon beurre, & une pincée 
de fel.. 

Puis vous ferez cuire cette crème, 
obferyant toûjours de la remüer avec. 
à cuéilliere : Etant cuite , on l'étend 
fur. abaiffe pour la faire cuire aprés 
que la tarte aura eu toute fa façon. 


Tourte 4 la Royale. 


. La pâre fe fait de la même maniere 
que celle pour tartes, excepté qu'on 
y ajoûte beaucoup de fucre en pou- 
dre; aprés cela on en forme. ung 


_S ss Ue e 
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abaifle dansune tourtiere, & l’on ÿ 
met la crème que voici. ù 


Vous aurezune pinte de lait que 
vous ferez boüillir jufqu'à ce qu'il 
deviene un peu épais, enfuite, vous 
mettrezun bon morceari de fucreavec 
fix jaunes d’œuüfs bien delaiez, & un 
peu de beurre frais. ; 

Laiflez cuire cette crème, étant 
cuite , .dreffèz-la fur votre abaifle , 
& la faite cuire à la braife, feu def-. 
fus & deflous la tourtiere. 

| Autre. 

On prend de la crème douce avec 
une livre ou deux d'amandes bien 
battues, en mèle le rout dans un 
potlon, où le rémüue bien, & on le 
fair cuire à petit feu. 

Vôtre crème étant cuite, ce qui 
fe remarque lorfqu’elle s’épaiflit , 
vous prenez deux jaunes d'œufs ;- 
vous les dél:iez avec un peu de fu- 
cre en poudre, & vous les, jetrez 
aprés dans vôtre crème à laquelle 
vous faites prendre encore quatre où 
cinq petits boüillons, étant ainfi ache- 
vée , vous façonnez vôtre tourte à , 


| 
| 
| 
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Tordinaire, & la mettez cuire ; vous 


y pouvez, fi vous voulez,mêler de l'és 


-Corce de citron. 


 Onfe fer encore de cette mème 
pâte pour faire des abaifles pour tour- 
tes au verjus > aux cetiles, & aux 


- grofeilles , qui doiventêtre confites 


auparavant que de les emploïer ain.” 


Des Darioles, © des Flancs on 
Flanets. 


La pâte qui fertpourles tartes , eft 
propreaufli pour faire les abaifles 


des darioles , flancs ou flanets ; on 


fait la crème en cette maniere. 

I! faut détremper de la farine pour 
ce qu'on a.envie de faire de dario- 
les, on met quatre œufs pour un li- 
tron de farine , une pinte de lait, & 
du fel raifonnablement ; on remüe 
bien le tout enfemble, puis on fait 
cuire cette crème, pour aprés gar- 
nir les abaifles des darioles qu'on fait 
cuire au four à feudoux. On les fert 
tontes chaudes avec un peu d'eau de 
fleur d'Orange. 

Les Flancs on Flanets fe font de la 
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même maniere , finon que la crème 
-en eff plus farineufe. Fe 


Des petits Choud: 


Ils fe font avec des œufs dont on 
-Oté la moitié des blancs, ony em- 
-ploïe la plus pure farine de fromenr, 
avec du fromage mou, & du fel 
avec raifon; Il faut que cette pate 
Æoit molle ; on la coupé aprés par pe- 
tits plotons , puis on forme ces choux 
-qu'on met au four. 


Du Ponpelain. 


Onfaitles poupelains avec la mème 
pâte , ils fe forment fort plats ;:on 
Îes met au four fur du papier beutré; 
Étant cuits, on les coupe par moi- 
tié, & on les frotte en dedans de’ 
beurre fondu bien clarifié, léur en 
donnant autant qu'ils en peuvent re- 
-Cevoir , puis on les poudre de fucre, 
& on les remet au four pour les’ 
afermir. Soie 

Quand on veut'les tirer du fout, 
onles rejoint les uns aux autres, ob- 
fervant de les poudrer encore defu- 
cre par deflus, puis on les fertchau- 
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#ement ; ils veulent eftre mangez 
de même. - | 
Pate bife pour les Patez de 

_Wenai[on. 


Vous prendrez de la farine de fei- 
gle ce que vous jugerez en'avoir be- 
foin, un peu de beurre, du fel fi 
vous voulez, vous la pétrirez avec 
eau chaude , jufqu'à ce qu'elle foit 
‘bien ferme, quand vous voudrez vous 
en fervir, vous en ferez une abaifle 
d'un bon poûce & demi d'épaifleur, 
à caufe des tranfports qu’il faut qu'el- 
le foufre. 

Cette pâte neft propre que pour 
la groffe venaifon , la croûte én de- 
vient inutile, n'étant point bonne à 
manger. Vous vous en fervirez donc 
pour les viandes que voici, & que 
vous aflaifonnerez ainfi qu'on le va 
dire: Mais comme il k néceffaie 
d'épices pour donner goût à toutes 
fortes de pârez, & tourres , en voi- 
ci une compofition dont il bon 
d'avoir fa provifion en campagne. 


z 
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pices propres pour lafaifonnement 
des patez ©* tourtes. 


Vous prendrez trois quarterons de 
‘poivre, un quarteron de gingembre, 
‘une.once de cloud de gerofle , & au- 
tant de canelle; vous battrez bien 
le tout enfemble dans un mortier & 
le pafferez par le tamis, puis vous 
vous en fervirez. | 

Comme cette Epice fert d’aflai- 
fonnement à beaucoup d'autres Ra- 
goûts, on peut en compofer d'avan- 
tage fi on veut , & la bien conferver 
pour l'occafion dans des boëtes bien 
fermées. 


Pare de Cerf. 


Quelque piéce de Cerf qu'on veüille 
mertre en pâte, il eft bon d'abord de 
la faire mariner , aprés qu’elle eft 
un peu mortifée, 

Cela obfervé, lardez-la de gros 
lard , affaifonnez-la defel, & d'épi- 
ce ordinaire, vous ferez aprés une 
abaifle de pâte bife , vous la garni- 
.Fez dihs le fond de lard pilé, de 
laurier & des bardes de Lo 

Enfuite 
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.  Enfüire façonnez vôtre paté ,\do- 
rez le fi vous voulez & Île mettez 
cuire au four; Il faut trois ou quatre: 
heures pour cela; vous foignerez de 


- le perçer crainte qu’il ne creve, &c: 


au fortir du four vous le boucherez:: 
Cette façon de pâtez ne '{e pratique - 


gucres que pour les pâtez d’envoy. 


Les Patez de Chevreuil,de Sanglier 
& d’autres groffe venaifon fe fonc: 


de là même maniere , à l'épice prés, 
dont en doit fe fervir avec prudence, 
on en agit de même encore à l'égard 
des Liévres ,Perdrix,Canards [anva- 


ges © autre gibier. 


Pate fine pour des partez de toutésfortes.. 


On prend de la plus pure farine de 


ffoment ce qu'on enabefoin, du beur+ 


re à difcretion , & du fel raifonna- 


blement, on met cette farine fur une 
table bien propre, on faitune fofle 
en rond au milieu dans laquelle on! 
met fon beurre , s’il eft dur, on le’ 
manie pour l'amollir , puison y ajoûre” 


du fel écrafé bien menu & dé l’eau: 


chaude ce qu'il en faut. 


pm 


Enfuite vous détrempéz Île tout en“- 
femble , & à m:fure que vôtre pâté 
| | 1 
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fe fait, vous l’arrofez de fois à autre: 
avec un peu d’eau tiede ; lorfque # | 
pâte fera bien liée,vous en ferez une: 
abaifle fur laquelle vous jetterez un: 
peu de farine ainfi que déflous, afin: 
que la pâte ne tiene point à la table. 

La pâte en Hyver doit être plus. 
graffe qu’en Efté, c’eft ce qui larend. 
bien maniable, & quand il fait froid, 
foignez de la couvrir, afin qu’elle 
s'en pêtrifle mieux: On fe fert de 
cette pâte pour toutes fortes de pa 
tez, tant en gras quen maigre , &: 
ainfi dans là maniere de les faire, &: 
dont nous allons parler , on ne re. 
pete point celle de compofer la pés 
te pour leurs abaiffes.. | 


Pate. de. Lievre.s 


On le larde de moyen lard , affai-- 
fonné de bonnes épices , puis on le- 
met fur l’abaiffe preparée , & de la. 
pâte cy- deflus, qu'on à foin de 

arnir auparavant de Bardes de lard, 
ke de bon beurre , éparpillé tout du? 
long avec du laurier ;: il faut aufli, 
avant que d'achever ce pâte, couvrir 


le deffus du lievre de bardes de lar d: 
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püis on le façonne entierement , on 
Je dore avec des œufs battus, puis 
on le met cuire au four ; Il faut trois 
ou quatre heures pour cela. , 

Si on veut que ce pâté foit plus dé- 
licat , il faut prendre de la chair d’un 
membre de mouton , de bon. lard, 
& hächer le tout enfemble avec bon 
affaiflonnement & fines herbes. 

. Ce hachis étant fait, vous mettez: 
vôtre Liévre au milieu de vôtre abaif- 
fe, & vôtre hachis tout-au-tour ,. 
puis vous achevez vôtre pâté à l’or- 
dinaire , & le faite cuire de même. 
On défofle le liévre fi on veut, ou: 
bien on le laifle entier; c'eft ainfi que 
fe font les pâtez de Levraut , de Ca- 
nards fauvages on dormeltiques, G* de: 


Perdrix.. 
Pate d’une poitrine de Veau. 


Faités vôtre abaifle à l'ordinaire; 
aiez une poitrine de véau, mettez-læ: 
par morceaux , &: piquez: chaque 
morceau d'un moyen lardon pour les” 
ranger aprés {ur vôtre abaifle ; il faut, 
les affaifonner de lard, de bonnes: 
épices ; finesherbes &laurier , cham- 

D'ij} 
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pignons, culs d'Artichauds, couvrirt 
le tout de pâte fine, & le mettre: 
cuire pendant deux heures étant cuit, 
vous.y coulerez une fauce blanche. 
avec jaunes d'œufs & verjus. ; 
Vous pouvez de cette maniere: 
empâter toutes fortes d'autres en- 
droits de veau, des Lapins, & de 
la volaille; ou bien pour celle-ci 3: 
faires fi vous voulez vôtre pâté dela. 
maniere ‘qu’on le va dire. 


Pate de poulet d'Inde. 


Aïez un poulet d'Inde , brifez lui 
les os , tant de l’eftomach que dw 
refte du corps’, affaifonnez le dedans: 
d’un peu d'épices &: de fél, piquez le: 
dé moyen lard’, & l'étendez en cet: 
état fur vôtre abaifle garnie de beur- 
re, & de bardes de lard, ou bien: 
d’un godiveau avec des champignons, . 
culs d’Artichaux, lard pilé, & aflai- 
fonement de bon goût; il eft: bon: 
que le poulet d'Inde. foit par tout, 
hors fur le deflus, entouré de ce go-- 
diveau; aprés cela on ferme-ce pâté,;, 
& on le met cuire au four aprés Fa= - 
voir doré. LE 


h 24 « 
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Les pâtez de Chapons, © de pou= 
 lardes fe peuvent faire de cette ma- 
nicre, 


T ourtes de. P; geonneaux. 


 Aïez des pigeonneaux tout-habil- 
lez, rangez les fur une abaiffe dans: 
là tourtiere , garniflez-les de ris de 
veau , champignons & menues bea- 
tilles, le tout avec bon affaifonne- 
ment & fines herbes ; il faut que le- 
fond de vôtre abaifle foit garni de 
lard pilé ou fondu , & qu'elle foi 
d’une pâte un peu plus fine que pour 
lés pâtez, il n'y a pour cela qu'à 
augmenter la dofe du beurre; puis 
quand votre tourte féra cuire, vous y 
coulereZ un jus-de citron ou du ver jus: 
en fervant: 

Les tourtes de Ca'lles, d’Allonctes- 
& autres petits oifeaux , peuvent fe: 
faire de cette maniere... 

Tounrtes de Beatilles. 

Vous nettoyerez vos beatilles däne- 

l'eau chaude , vous les rangerez fur’ 


uné abaifle dans une tourtiere en pä+: 
té fine , & les: accompagnerez de: 
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champignons, trufes, ris de veaw;. 
& moëlle de Bœuf avec bonne épice,: 
fel, & lard pilé ou fondu , enfuite. 
vous couyrez cette toutte de la mê- 
me pâte , vous la dorez &-la mettez’ 
cuire au four, ou à:la braife feu def: 
fus & deflous. 

On met ainfien pâte des Lan-: 
ques de Mouton, & de Bœnf, ob= 
férvant de couper celles-cy par:tran- 
ches, des Ris de Vean & abatis. 
d'Oifons ou autres Oifeaux de bafle= 
cour. e 7 


Tourtes d'Anguilles. 


Ecorchez: vos Anguilles, ôtez-en: 
l’arrête, hachezla chair avec fines: 
herbes , champignons & both beur- 
re : Cela fait vous étendez:ce hachis- 
fur une abaiïfle de pâte fine dansune: 
tourtiere, vous la recouvrez de la: 
même pâte, & la mettez cuire com-- 
me on l’a dit cy-deflus ; étant à de- 
mi cuite, vous y mettez un verre 
de vin blanc, & en fervant trois jaw* 

nes d'œufs délaïez avec: du verjus; * 
. On peut fe paffer fon veut de ha- 
cher l’anguille , en la coupant par: 
rouëlles feulement; on laflaifonnera: 
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dé champignons, culs d’artichauds, 
& bons affaifonnemens ; Elle fe fert: 
comme la precedente, 

Les tourtes de Tanches {e font dé 
là même maniere , obfervant de les: 
limoner auparavant que de les mettre 
en abaifle , on les:accompagne auf, 
fi on veut , de laites de carpes fi on: 
en a, 

Les Solles, coupées par tronçons, 
lè Sanmon frais, la Carpe, le Brochet: 
& plufieurs autres poiflons , s'empä- 
tent ainfi, pour être fervis chaude- 
ment. . | 

Il{emble , aprés tout ce qu'on vient 
de dire fur la pâtiflerie, qu’en voilà: 
fufifament pour en regaler fes amis 
à la Campagne , ou avoir le plaifir: 
d'en manger en particulier dans fon 
domeftique. Paflons au vin qui fait: 
lame du repas , & fans lequel la. 
bonne chere n'eft point complette. 
Certte matiere-cy eft plus d'impor- 
tance qu'on ne croit à CEUX Qui veu. 
lent fe mêler de façonner du vin; 
car de la bonne ou mauvaife façon: 
qu'on yaporte, dépend le plus ou le- 
moins d'argent qu'on tire de cette. 
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JTiqueur , lorfqu'on la vend, où dé: 
plaifir quand on la oo 





CHAPITRE IV. 





Du Vin, de la maniere de le 
faire, de plufieurs autres 
chofes qui le regardent. 


VIN PAILLET ET PROMPT 
A BO’I R-E 


A meilleure façon qu'on puiffé 
Li au vin paillet, ou'au' 
vin gris, eft d’aporter dé la vigne 

es raifins fans les écrafer', & les 
mettre tout d'un coup fur le pref- 
| foir, où il faut les’ faire trepigher 
aux piéds, pour en preflèr aprés le 
marc. : | 
Pour bien faire & rendre lé vin é- 
gal, il faut d’abord mêler tout ce qui 
dégonte du prefloir dans une cuves 
“excepté le vin de la derniere coupe 
ou taille qü on met feparément. 
Cela obfervé, on fupofe qu'on ‘4 
tous fes tonneaux difpofez à à la réces 
volet 


… L'ART 


De 
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Voir, on l'y porte, mettant d’abord 
deux tinées de vin dans chaque vaif- 
feau , fauf aprés, lorfque tous les 
vaiflaux feront ainfi égalez, d'y en 
remettre ce qu'il faut, & jufqu'à ce 
qu’on puifle par le bondon y toucher 
du bout du doigt, cette quantité fu- 
fit pour luy faire jetter deflus toute 
lécume qu'il poufle en boüillant ; 
plus le vin jetre ainf de lie, plus il 
en devient clair dans la fuite. Ainf 
gardez-vous bien de faire comme 


‘certains avaricieux , qui par une ef- 


ece de mauvais ménage, n’emplif- 
fents d'abord de vin leurs tonneaux, 
qu’autant qu'il en faut pour boüillir 
dedans, ce qui fait que toute la vile- 
nie qui en doit fortir , refte dans ces 
tonneaux , & fouvent un vin ain- 
fi façonné, n’a qu'une faufle cou- 
leur, ce qui en diminüe beaucoup 
le prix, & l'agrément. 

Quand la fermentation du vin eft 
faite, & qu'il eft de repos , on l’em- 
plit jufqu'au bondon , on ne le cou- 
vre d’abord que de feuilles de vignes, 
& de tuilleaux, ou pierres plattes 
deflus, à caufe d'un refte de fermen- 

E 
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tation dont les parties encore ex: 
trémement agitées , ne foufrene 
point qu'on les renferme , à moins 


qu'on ne veüille rifquer fouvent de 


tout perdre, cêtte agitation étant 


ralentie, on bondonne les tonneaux 


d'abord à volonté , puison en cogne 


les bondons entourez d’un peu dé 


linge, de maniere que le vin ne puifle 
a. 
s'éventer. 

Quant au vin de la derniere coupe, 
on le met feparément dans d’autres 
tonneaux , & c'eft pour faire du vin 
pour le Maître de la maïfon. Le meil- 


leur vin eft celui dont les vignes 


croiflent dans des terres légeres , & 
pierreufes , fituées fur des coteaux , 
& expolées au midy; il ne faut pour 


rendre ce vin excellent, que du Mo- 


rillon blanc & noir , comme on dit 
aux environs de Paris, ou du Pineau, 
ainfi que ce raïfin eft apellé en Bour- 


gogne. 
Du Vin rouge. 
1l y a maniere debienfaire ce vin, 
il y a des Pays ou pour cela on ne 
fair choix que des raifins noirs; d'ag- 
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trés où l'on mêle le tout ; mais c’eft 
_ lorfque le plant des vignes qu’on 

vendange, eft plus des deux riers de 
raïifins noirs, ce qui fe voit fouvent 
dans les fortes terres ; ou terres pier- 
reufes , mais dans l’un & l’autre cas, 
voici une regle generale qu'il faut 
fuivre ;, fi on veut avoir de bon vin 
rouge. 

1l faut dés la vigne , & à mefure 

_ qu'on aporte les raïfins dans les ton- 

* neaux , les écrafer , & én tirer le 

. plus de grapes qu'il eft poffible , qu'on 
jette dans un autre vaifleau ; ce tra- 
vail fe continüe jufqu’à ce que la vi- 
gne qu'on veut vendanger ; foit 
achevée. 

À mefure qu'on charoye Îles vaif- 
feaux de vendange à la maifon, on 
les vuide dans la cuve ; quand tout y 
ef , fi l’année n'eft point chaude, on 
peut ainfilaifler pañler la nuit à cetre 
vendange , & le lendemain matin 
prendre deux hommes pour en ôter 
le plus de grapes qu'il leur fera pofli- 
ble , & pour cela ils prennent chacun 
un rateau dont les dents font de fer, ils 
foüillenc de côtez & d’autres dans la 

E ij 
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cuve & tirent à eux ce qu'ils peuvent. 
de ces grapes, qu'ils. fecouent avec 
Ja main pour en ôter les grains de rai- 
fins qui pourroient y tenir, puis ils. 
jettent ces grapes dans d’autres ton- 
neaux qui font proches d'eux. | 
Si l'année eft chaude, on ne perd 
point de temps à égraper cette ven- 
dange ; car il feroit pour lors dan- 
gereux que dans la fermentation, le 
vin ne contractat lé goût de la grape, 
ce qui lerend tres-rude & defagrea- . 
ble à boire : tout cela obfervé, on 
le laifle cuver ce qu'on juge à pro- 
pos & juiqu'a ce qu'il ait acquis une 
belle couleur rouge : dans les années 
chaudes douze à quinze heures fufi- 
fent pour cela, mais quand l’Au- 
tonne eft froid & pluvieux, il faut 
vingt-quatre heures & davantage , 
même pour les vins rouges delicats, 
& ou il n'y a préfque que du Pineau, 
Les vins rouges compofez de sref- 
fean & d’autres raifins noirs de cétte 
forte, & parmi lefquelles , ily aauñli 
du Pineau, veulent être faits de la 
maniere qu’on vient de le dire; mais 
ils veulent bien plus cuver | fur tout 
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quand les vignes font fituées dans 

. une terre forte, ou d’un gros fable, 

_ parce qu'ils ont befoin de plus de 
Corps, outre que les raifins noirs, 

 exceptez le Morillon , ou pinceau, 
teignent plus ou moins, felon que la 
chaleur fe fair plus ou moins fentir , 
l’année que l’on vendange. 

Il y en à fur-tout au Village , quine 
prennent pas tant de précautions à 
faire ces vins, ils les laiflent cuver 
tant & plus dans leur grape, & pour- 

-ve#quils acquierent de la couleur , 
ils ne fe foucient pas du refte; Aufñi 
quels vins ont-ils ? De gros vins mâ- 
tios ; fans grace , fentant la grape, 
&c roûjours bons à garder jamais à 
boire; & des vins diminuez fouvent 
de moitié de prix à caufe de cette 
maunvaife facon. 

Quand donc on fair de ces vins 
rouges ,-on fuivra les bonnes maxi- 
mes. Ilfautles tirer , c’eft-à-dire, 
ôter le moûr de la cuve pour le por- 
ter dans les vaifleaux, & le marc fur 
le prefloir. Obfervez au refte tour 
ce qui a été dit pour le vin gris. 

Ileft vrai qu'il y a de ces vins roux 

E üi) 
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ges bien plus fermes les uns que les. 
autres, mais c'eft felon le climat & 
les raifins dont ils font compofez, 
& le plus oule moinsde cuve qu'on. 
leur donne; c’eft pourquoi on ne 
peut juftement donner des regles là- 
defflus , c’eft à ceux qui ontdes ven- 
danges à faire , à s’étudier ferieufe- 
ment à trouver le veritable fecret. 

Faute quelque fois de ne pas laiflèe. 
affez cuver le vin rouge , il manque 
de couleur , & devient mou, outrop: 
tendre, comme difent les Gourméts, 

il n’eft pas moins dangereux de lui 
laiffer prendre trop de cuve , cette 
trop grande fermentation en rompt 
le fumet , & le rend rude. 

D'autres par une ignorance toute: 
pure de fçavoir faire le vin rouge, 
fe rendent de couleur de tuile, ce- 
la vient de laifler trop de raifins. 
blancs avec les rouges , & particu- 
lierement, lorfque le treffeau ou au- 
tres raifins de cette forte , & de peu. 
de relief, y dominent. Il feroit bon. 
pour lors de féparer le raifin blanc, 
du noir, ou du moins , s’il n’y en. 
nayoit pas aflez pour faire une cus. 


+ 
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1vée, de tirer à part le moùt du vin 
blanc, & de l’entonher d’abord , 
puis mêler le tour, & le laifler cu 
ver felon les années ; parce que 
quand le vin blanc cuve, il jaunit, 
& qu'étant en plus grande quantité 
que le rouge , cette couleur mêlée 
avec celle. cy , ne pzut donner qu’- 
une couleur faufle au vin; ce qui fait 
qu’il tombe en peu de temps. 


Dn Vin blanc. 


Le meilleur plan de raïfins, pour 
les vins blancs, font les Æ4orillons, 
ou Pireaux blancs , les Méliez blancs, 
Les verts, parce que le vin n’en de- 
vient point jaune, d’autres apellent 
ce raifin-cy du Plan verr, & le 
Beaunié. 
: Pour bien façonner le vin blanc, 
-il faut vendanger le raifin blanc à 
l'ordinaire , fans méêlange d'aucun 
raifin noir, & le porter dans la cuve 
rout foulé dés la vigne, ou le fou- 
ler dans la cuve , fupofé que les vi- 
gnes en foient aflez proche pour le 
voiturer directement dedans. 
+ Quand tout le raifin eft cücillt; & 
TRE 
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dés le foir qu'on eft de retout des 
vignes , il faut fe mettre en devoir 
de tirer ce vin, & de porter le marc 
au prefloir. Le vin blanc ne fçauroit 
être trop-tôt fait pour être bien clair, 
cette qualité lui eft effentielle, car 
pour peu quil prenne la couleur 
d'Ambre , c'eftun défaut. C’eft ce 
qui arrive quand le vin blanc cuve, 
& ce qui le fait jaunir quelque fois. : 
Ce défaut ne vient pas toüjours de 
la nonchalance, ou E peu d’expe- 
rience qu'ont les perfonnesa fairedu , 
vin; le prefloir qu’on n’a pas chez | 
foi, ou a fa difpolition ; en eft fou- 
vent caufe ; fur-tout dans les années 
chaudes , & dans les lieux où il n'y 
a qu'un‘ prefloir bannal , où ch:icun 
n’y preflure qu'à fon tour. On con- 
feille pour lors , fi ceh fe peut, de 
fe contenter de faire porter Îles rai- 
fins dans la cuve fans les écrafer, & 
d'attendre au lendemain à s’en ac- 
_ quitter. Cafe. ANNE 
Au-refte pour faire du bon vin 
paillet , rouge ou blanc, il faut fui- 
vre la pure nature, c’eft-à-dire, ne 
point s’amufér à le mixtionnet ; 
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comme on faifoit autrefois , préten- 
dant par-là en relever le fumet ; le 
meilleur vin eft celui qui n’a d'autre 
goût que le pur vin, tous ceux où il 
y entre des ingrediens, ne meritent 
pas être fervis fur les tables des gens, 
qui fe connoiflent en bon vin, 


Des Rapez. 


Il y.a de deux fortes de rapez ; 


l’un qui eft fait purement avec des 


copeaux de bois de hêtre, ou fou- 


teau, & l'autre avec de ces copeaux, 


& des raifins noirs, le tout par moi- 
tié, & lit par lit. Quelqués-uns au 


. lieu de copeaux fe fervent dans les 


derniers rapez de farment de vi- 
gne , qu'ils mettent aufli dans le 
tonneau , lit par lit avec les raifins. 

Quand on emploïe les copeaux, il 
faut les laiffer tremper l'efpace de 
deux jours dans de l'eau claire ; qui 
pourtoit dans des facs les plonger 
dans une riviere, où un ruifleau, 
s’épargneroit la peine de les chan- 
ger d'eau; ce qui fe fait deux fois 
Je jout , lorfqu'on ne les met trem- 
per que dans Le cyvier, | 


ÉtS 
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Aprés cela , on les laiffe écouter 8" 
_fécheraugrand air , auparavant que 
d'en emplir le tonneau, jufqu'à un 
bon pied prés du bord , quandileft: 
dgueule-bée. 11 faut aprés l'enfon- 
cer , & le relier à plein, ‘enfuire on 
prend une chopine de bonne eau- 
de‘vie qu'on jette dans le tonneau, 
on le oouche de fon bondon, on le 
roule à plufieurs fois pour faire pren-- 
dre aux copeaux le goût d'eau-de- 
vie , puis ayant mis ce rapéen chan- 
tier, on l’emplit de vin gris nou- 
veau, de la même maniere qu’on a: 
dir qu’il faloit faire à l'égard des au- 
tres tonneaux. 
. Ce vin qui boût à l'ordinaire, eft: 
bien plürôt clarifié que celui des au- 
tres tonneaux, & onle fait exprés. 
pour éclaircir les vins gris ou blancs, 
qui pèchent un peu en couleur. Voi- 
là quelle eft fon ufage; ou bien pour 
en faire un vin promt à boire aprés: 
vendanges. 

Pour le rapé de raifin qu'on emplit 
de vin rouge, ainfi qu’on l'a dit, & 
-& 'qui fermente de même que le. 
rapé de copeaux, iléf tres-utile dans: 
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un Ménage, tant à la Ville qu'à la: 
Campagne. Il eft roüjours d’une belle: 
couleur , & fert à foûtenir celui qui: 
en manque , lorfqu'on le pañle fur 
ce rapé :un vin éventé coulé deflus ;: 
perd fon évenc , & les bailieres y 
prennent un nouveau corps, & un 
goût de vin fort agreable: Les Mar< 
chands de vin ont foin de s’en four 
nir beaucoup, & c’eft chez eux un. 
grand trefor qu’un rapé. 


Remede pour le Vin gras. 


On connoït que le vin eft gras & 
pefant, quand il file en le verfant; Et 
pout le dégraiffér, on prend deux: 
onces de belle colle de poiffon ;, qu'on: 
coupe par petits morceaux , puis on 
la met fondre dans une chopine de 
- vin fans la mettre fur le feu , la re- 
müant plufeurs fois, 

Etant fondüe, on la jette dans le 
tonneau par le bondon, aprés quoi 
on remuüe bien le vin avec un bâton, 
au bout duquel eft atraché un mou- 
choir blanc, on retire à deux outrois. 
fois ce bâton pour nettoyer ce qui 
tient au linge , enfuite il faur laiflec. 
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ce vin en repos, il fe clanifiera, & 


deviendra fec. | 
Secret pour éclaircir le Vin blanc. 


Le vin blanc quelque fois prend 
une couleur Ambrée ou jaunâtre , 
pour avoir été mal façonné » ce qui 
ne le rend pas de vente. Pour l'é- 


claircir , on prend une pinte de bon. 


lait frais tiré pour chaque demi muid, 
on le verfe dans le tonneau par in- 
clination, & le long d’un bâton, 
puis quand le tout y eft, on re- 
müe bien ce vin avec ce bâton, & 


au bout de deux ou trois jours il eft 


Du Vin douxs 


Prenez pour un quart , une chopiné 
de bonne moutarde détrempée avec 
du moût, un quarteron de beurre 
frais en bâton long comme le doiot, 
mettez le tout dans vôtre quart , 
rempli de la premiere goutre du 
prefloir , ajoütez y un noüet de ca- 
nelle dans un petit linge blanc; il 
faut que le vaiffeau foit tout plein 


jufqu'au bondon, & foigner de le 
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bien bondonner à force, de maniere 
que le vin n'ait aucun air, aprés 
vous le laiflerez de repos. Les ingre- 
diens qui y font entrez empêchent la 
fermentation de ce vin, & en émouf- 
fent tellement les parties, que ce vin 
refte toïjours doux , comme s’il for- 
toit du prefloir , on le laife un mois 
£n cet état avant que de l’eprouver. 


Comment conferver le Vin. 


Une bonne cave d’abord con- 
tribue beaucoup à conferver les vins 
dans leur bonté; on doit les vifiter 
 fouvent , pour voir fi les vaiffeaux 
ne s'en fuient point, car étant yui- 
des, le vin pourroit s'éventer. 

On apelle une bonne cave quand 
elle eft fraiche , & éloignée des mau- 
vaifes odeurs, & pour cela, il faut 
foigner de les faire nétoyer fouvent ; 
le vin alors s’y conferve tres-bien ; 
mais il ne faut point négliger à le 
remplir quand il eft vuide, ce qui 
fe fait ofdinairement tous les deux 
mois. 

Quand il s’agit de remplir le vin, 
on choifit toüJours du meilleur rem- 
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‘plage ; un tonneau plein n'eft poiri® 
#ufceptible d'évent, & le vin y main 
tient toüjours mieux fa qualité. 


yL'œconomie veut qu'on prenne 


‘d’abord pour fa boite les vins les plus 
foibles, & garder ceux qui font plus 


fermes pour l'arriere faïfon. 
Lorfqu'on a du vin en perce, & 


‘qu'il faut lui donner vent pour le 


faire venir , on le perce en deflus 
prés le bondon, & on met dans le 


trou un foffet à difcretion , qu'on 
ferme davantage quandonatiré du 


vin ce qu'on en fouhaite ; ou bien 


un gros grain de fel, ou un mor- 


-ceau de papier & une poignée de fa- 
ble, ou de cendre par-deflus. 
Pour boire la derniere goûte d’un 


tonneau de vin aufh bonne que la. 


premiere, on prend à prefent de ces 


bouteilles de gros verre, & à petit 


cou , autant qu'on fçait qu’un demi 


muid ou un quart Contient de vin. 
pour lés remplir , on tire tout ce vin 


de dans , on bouche bien ces bou- 
teilles avec du liége, on les porte 
à la cave dans du fable, & le vin 
sy conferve tres-bon, jufquà cé 
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qu'il foit-beu; on ne craint point 


alors qu'il s’évente, n’y qu'il s’afoi- 


blifle. 


Lorfqu'un tonneau de vin fera vui- 
de , tenez-le toüjours bien fermé, 


jufqu'à ce que vous vouliez le défon- 
cer & enôrer lalie ; car l’air le fe- 


toit moifir , & l’empuantireit de 
maniere, qu'il ne feroit plus propre à 
recevoir du vin, fans rifquer de le 


perdre. il faut être meilleur ména- 


ger ; ces vaifleaux peuvent fervir plu- 


- fieurs années , quand ce ne feroit que 


pour mettre les preflurages des vins, 

& ceux qu’on deftine pour la boite 
; P 

de la Maifon. | 





CHAPITRE V. 


Autres boiffons neceffaires, par- 
-culierement au Ménage 
des Champs. 


Bu Cipre. 


w E Cidre fe fait ordinairement 
Ayavec des Pomes, il faut pour 


ph. à nm: he 
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gela choifir les plus douces, & qui 


_ paroiffent comme infpides au goût , 


à caufe de leur douceur ; cette boif- 
fon dans les païs vignobles, ne fe 
fait que pour fupléer au vin; au lieu 
que la Normandie, quieft un climat 
froid, & où il n’y peut croître du 


‘: vin, eft la contrée où il fe boit plus 


de cidre, qu'en tout le refte du 
Royaume. He ; 
- Pour le façonner ; on amaffe tou- 
tes les pomes, tant celles qui tom- 
bent d’elles-mêmes, que celles qu'on 


abat, Lorfque la faifon le permet. 


Onles met en monceaux dans des 
greniers, pour s'en fervir au befoin, 
&'avoir par-laleloifir de faire le ci- 
dre;car il s’en fait jufques versPâques. 

Pour le faire comme il faut, met- 
tez vos pomes dans une auge de bois 


de figure ronde, pour les écachec 
fous une meule, tournée par un che- - 


val, joignez à ces pomes, tant & 
fi peu d'eau que vous voudrez que 
vôtre cidre foit bon ou mediocre : 
Vous obferverez de remüer ces po- 
mes dans l'auge , à melure qu'elles 
fe pilent, avec des pelles de bois, 


OU 





| 
4 
È 
À 
1 


É Le Ménage des Champs,  6$ 


| 
| 


TT 


F] 


ou un fateau fait exprés qui fuit la 


! meule, & quieft attaché au levier 


qui la fait tourner. 


Les pomes érant pilées, on les por- 
te fur le prefloir, & à mefure qu'on 


les y met, on drefle la motte avec 
de la grande paille pour mieux la liers 
cette motte pour l'ordinaire eft quar- 
rée, & fe forme lit par lit, de fruit 
& de paille, & chaque lit a quatre 
doigts d'épaifleur, aprés quoi on 
charge le prefloir. 


Il ya cette diference du vin au 


cidre, que c’eft toüjours le meilleur 


du vin qui fort le premier du pref- 
foir , au lieu qu’au cidre, c’eft la 
derniere goute. 


Quand le marc eft bien preflé , on 


le met retremper dans des vaifleaux 
avec de l'eau, & au bout de huit 


. jours , plus ou moins, on lui donne 


une nouvelle preffe , avec les précau- 
tions ordinaires. C’eft ainfi qu'on 
fait la boiflon pour le commun de la 
mailon ; au lieu que celui où il n’y a 
point d’eau, eft deftiné pour vendre, 
& en regaler fes amis. | 

Il faut que le cidre fermente long- 

F 
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temps, avant que de le bondonner £. 
car ileftbien plus furieux dans. fa: 
fermentation que le vin. 

De la Picace.. 


On fait d’une autre forte de- 
boiflon avec des pomes , qu'on apel- 


le Picace , & pour cela, foit avant. 
la maturité des pomes , foit dans le 


temps qu'elles fonr mures, on prend: 
de ces fruits-qu'on caffè, on les met 

dans un tonneau par le bondon, il 
faut que ce tonneau foit prefque plein, . 
puis on y verfe de l'eau jufqu'à deux. 
doigts de la bonde pour le laifler. 
bouillir, & à mefure que cette pi- 
cace fe boit, on remplit toûjours le: 
tonneau, jufqu'à ce qu'on trouve- 
que cette boiflon s’afoiblifle ; & ne- 
puiffe plus être remplie ; les domefti- 

ques s’açcommodent mieux de cette: 
hoiflon , que d'eau toute pure... 


Du, Poire. 
Tout ce qu'on a dit à l'égard duciz 
dre, fe doit obferver pour le poi: 
ré , on fait aufli de la picace avec. 


des poires ou des cormes, on fe ferc: 
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 éncore pour cela d’autres fruits , 


comme de cerifes, de grofeilles 
rouges , de prunes, d’alifes, decor- 
notilles & autres ; ces fortes de li-- 
queurs font d'autant meilleures qu’il 
ya moins d'eau. On ne ditrien de: 
Ja bierre, on laifle aux Brafleurs l’art: 
de Îa bien füire. 


CHAPITRE VI. 





Du Vinaigre À du Verjus 
X 7 Oici d’autres liqueurs qui font: 


fort neceflaires à la Campagne, : 
pour l'aflaifonement de bien des: 
viandès qui s’y mangent, {ur tout dans: 
lé commun d'une Maifon, où les: 
faüces ne {ont point bonnes, s'ils: 


elles ne font relevées d’une pointe 
de vinaigre ou de verjus: 


C’eft mème un Ménage d’avoir {à 


ptovifion de vinaigre , & de fçavoir: 
le fecret d'en faire du bon. 


Du F inaigre, 


Pour fairé le vinaigre ; où fe (ert! 


Fi, 
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de plufieurs methodes, dont la meil: 
Jeure & la plus certaine, eft celle que 
pratiquent les Vinaigriers, & qu'ils 
font pafler pour un fecre. _  : 
. Ils prennent deux barils tout- 
neufs , d'environ la longueur d’un 
demi muid; mais il vaut mieux qu'ils 
foient gros que longs; fi on veuten 
avoir de vieux bois qui ait déja fer- 
vi à mettre du vin; 1l faudra le faire 
doler , ces fortes de tonneaux s'a- 
pellent des Fläres. Ë 

Dans chacun de ces tonneaux ils 
mettent quatre pintes du meilleur 
& du plus fort vinaigre qu'ils puif- 
fent trouver , &le verfent dedans 
le plus boüillant qu'il eft poflible , & 
à l'inftant ils les bondonnent bien ; 
puis les roulent & les agitent au 
moins l’efpace de plus de fix heures 
durant ; tant qué ce vinaigre foit 
fro'd. Un: 

Cela fair, ils revuident ce vinaigre 
par la bonde & l’égoutentbien, aprés: 
ils mettent ces flûtes en chantier , 
dans un lieu chaud, où il. ne géle 
jamais , ils les accorent de maniere 
qu'elles ne branlent point, & les 
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bondonnent feulement pour empè- 
cher les ordures de tomber dedans. 
Puis avec le percoir , ils y font un 
trou ou deux, qu'ils apellent des 
yeux , au haut du fond, à trois doigts 
prés du Jable, ils prennent “huit 
pintes de leur meilleur vinaigre pour 
chaque piéce , & l'entonnent par ces 
trous avec un entonnoir fait exprés ; 
& huit jours aprés , ils ÿ ajoûtent 
avec cet entonnoir deux pintes de 
vin propre à faire du vinaigre , & au 
bout de huic autres jours , ils le re- 
chargent encore d’autant. 

Ils ont cependant la précaution de 
goûter ce vinaigre, pour juger S'il 
éft aufli fort que le bon vinaigre 
qu'on'y a mis, crainte que s'il étoit 
plus foible , & moins travaillé, on 
ne vint a le noyer & l'empêcher de 
bien faire fon effet, & ainfñ de huit 
jours en huit jours , ils le rechargent 
toüjouts jufqu'à ce qu'il foit plus 
qu'a demi plein. | 

Alors on pourra le recharger d’a- 
vantage , & de quatre en quatre 
jours ; fion veut, jugeant toüjours 
par l'eflai s'il eft afflez travaillé. 
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Quand les flûtes font prefque plei 
nes, on en peut tirer pour le befoin: 
du Ménage feulement, & lorfqu’el- 
les font pleines tout-3-fait ; on en- 
tire.les deux tiers, fon véut , dont 
on €mplit quelqu'autre vaifleau ;: 
pour s’en fervir dans l’occafion , ou: 

pour en vendre; foignant aprés, &: 
petit à petit , ain qu'on l'a dit, de’ 
recharger ce vinaigre , qui érant gous- 
verné ainft'avec prudence, comme 
d'une fource , d'où l'on tire pén 
dant longtemps de tres-bonvinaigte: 
Comme les Maifons à la Campa- 
gne, ne font pas afléz nombreufes, . 
_pour avoir des fütes entieres de 
vinaigre pour leur provifion, on: 
peut prendre d’autres : vaifleaux: 
bien plus petits, & fe conformant: 
a: leur grandeur , regler les do: 
fes du vinaigre qu'il faut d’abord 
mettre dedans , & obferver au: 
refte tout ce qui a été dit fur cet ar=- 
ticle. | ne 
Le vin pouflé , & aigri, eft celui 
qu'on choifit pour faire le vinaigre ;. 
mas celui qu’on tire des lies eft en- 
core meilleur , le vin quia de la flous: 
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n'eft point bon, il faut l’en purger- 
auparavant, autrement le vinaigre. 
ne travailleroit point, & laifleroit 


- le vin au même étar qu’on l’auroit mis, . 


Pour colorer le vinaigre, on prend. 
ordinairement du jus de meures fau 
vages lors qu'elles font dans leur 
plus grande maturité , on le verfe 
dans le vinaigre qu'on a tiré pour la. 
provifion , & il prend ainfi une tres- 
belle couleur. ï 


Du Vinaigre Rofat. 


_ Aïez dés rofes communes , quand 
elles commencent à s'épanoüir, n'en 
prenez que les feuilles de la fleur, . 
empliflez-en une bouteille de verre, . 
que vous expolerez au grand Soleil, 
l'attachant contre un mur expofé au 
midi pour avoir plus de réflexion. 
Vous boucherez bien cette bou- 
teilleavec du liége , & lui mettrez: 
lé goulot en bas, afin que le peu: 
d’efprits qui s'évaporeront des rofes, . 
uiflent en montant s'attacher ai: 
fond de la bouteille; vous la retourne-. 
rez & la fecoüerez detemps en temps: 
pour que les-rofes féchent mieux. 
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Aprés cela. rempliflez cetté bou: … 1 


toile de bon vinaigre , mêlez-y un 
peu de clou de gerofle ; & de la 

canelle, aprés cela vous aurez d'ex- 

cellent vinaigre. | 


res Vinaigres excellens. 


11 fe fait un autre vinaigre blanc ; 
avec de la fleur de vigne, & pour 
la recüeillir , il faut au temps que 
la vigne eft le plus en fleur , mét- 
tre de fervieres fous les Ceps, PR 
l'y faire tomber. | 

On en prend une poignée, qu'on 
fait fécher comme les rofes , on em- 

lit la bouteille de bon vinaigre 

lance, on la boûche bien avec de la 
cire, &on la met infufer au Soleil, 
jufqu la fin de la Canicule. 

Les rofes mufcades , ou blanches 
communes, les fleurs d’ Oranges, de ?! 
Citron , de Jafmin, de Surean & © 
dæillets, font tres-propres auf pour 
donner au vinaigre, un goût tres.re- 
levé, & de pluñeurs fortes d'o- 
deurs. 


IL 
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{1 yen a qui mettent dans du vi- 
haigre des goufles d’ail, ou d’écha- 
lores , qu'ils font faner au Soleil, 
avant que de s'en fervir ; ilen faut 
peu, & le vinaigre en eft tres-bon. 


Du Verjus. 


Le meilleur raifin pour faire du 
verjus, eft le bourdelais , ou Grey, 
comme on dit en Bourgogne; Île 
Gouais y eft encore tres-propre ; 
on fçait aflez comment il fe fair 
fans qu'il foit befoin ici d'en rien 
dire. 

Pour entretenir long-temps le ver. 
jus en bon état, on ne fçait point 
d’autres foins , quand il fera dans 
le tonneau, que d'y mettre à chaque 
muid une livre de fel,, & le tenir 
toüjours bien bouché, | 

Une canelle de bois eft meilleure 
pour tirer le ver us , lorfqu'il eft en 

erce, qu'une de cuivre, que cette 
Fée ronge en peu de temps par 
fon acrimonie, le verjus & le vinaigre 
font propres à bien des faûces ; maïs 
paflons à d’autres liqueurs qui cha- 
toüillent d'avantage le goût, & qui 
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pout l'ordinaire couronnent agrable: 
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De plufieurs Liqueurs propres à 
boire, à'icomment les faire. 


Du RossoLrrts. 


O N prend une pinte de bonne 
eau-de-vie ; on la met dans une 
bouteille de verre avec douze clouds 
dé gerofle , trois brins de poivre 
long , un peu d'Anis vert, & un 
peude Coriandre caflée. Aprés cela, 
i faut laiffler tremper le tout envi- 
ron deux heures ; lé pafler dans un 
linge , & faire cuiré de bon fucre 
à foufler , dans lequel on met l’edu- 
de-vie, foignant de bien remüer le 
tout'avec une cuillerée. ! © 
Cela fait, vous paflez cette li- 
queur dans une chauffe à hypocras, 
vous mettez au fond de cette chauffe 
une douzaine d'amandes douces caf- 
fées & non pelées, vôtre Roflolis 
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Ætant tout diftilé , vous le mettez en 
bouteilles, 


Populo. 


Pour faire cette liqueur , on prend 
ane pinte de bon vin blanc, on y 
.met une pome de Keynette pelée & 
coupée par tranches. Un peu d'Anis, 
& de Coriandre caflée , & on laiffe 
tremper le tout environ deux heures. 

On fait enluite cuire du fucre à 
foufler, dans lequelon mêle un demi 
feptier d’efprit de vin; il faut bien 
remüer le tout , aprés cela on le laif- 
fe refroidir. Etant froid, on y 
amet le vin blanc, on paîle le tour 
comme le Roflolis, & onle confer- 
ve de même. 


Ratafiat rouge. 
On choifit de belles Cerifes bien 


meurtres, on les écrafe bien, on 
les prefle, & on les pafle au tamis 
our entirer le jus. Ileft bon d'y 
ajoûter des framboifes & des gro- 
 feilles ; il ne faut qu’un quart de ces 
derniers fruits. 
“Sur deux pintes de ce jus on me 
G ij 
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une pinte d’eau de-vie, cinq'ou fix 
oncsdefucre.trois ou quatre clouds 
de gerofle, & quatre ou cinq grains: 


de poivre blanc , le tout concaflé. 


Enfuite il faut mettre infufer tous 


cesingrediens dans un vaifleau de 
terre ou de grais, quon bouche 


bien , & lorfqu'il'eft fufifamenc in- 


futé , on le met dans des bouteilles 


pour le conferver, & le fervir au: 


beloin. | 


On ne met, fion veut,.que des Ce- 


rifes , & comme le goût de noyau eft 
ce qui releve le ratañat , on prend 
quelque peu de noyaux de Ceriles, 
& de ceux d'Abricots, qu'on pile 
bien & qu’on mêle avec le ratañat, 
quand on le fait infufer. : 


Ratafiat Blanc. 


On prend ce qu'on fouhaitte d’eau- 
de-vie , il faut fur une pinte, une 
bonne once de noyeaux bien pilez; 
une pincée. de canelle , un cloud de 
gerofle , fi peu que rien de Corian- 
dre, un peu plus d'un quarteron de 
fucre. & un bon demi-feptier d'eau 
boüillie, aprés l'avoir lille refroi- 


+ 
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dir ; &il faut remarquer qu'on ne 
doit mêler cette eau, que lorfqu’on 
veut pafler l'infufion à la chauffe ; 
- étant paflée & bien clarifiée , on la 
met dans des bouteilles pour les gar- 
der. Ce ratafiat eft fort aifé à faire 
en tout temps, & ceux qui font leur 
féjour à la Campagne , feront bien 
aifes de le fçavoir préparer. 


Liqueur pour fortifier l'effomach. 


On fait fondre une livre de fucre 
dans une pinte de vin vieux, on y 
ajoûre un peu de canelle concaflée , 
puis aprés qu’elle y a un peu infufé, 
on pafñle le tout à la chauffe à plu- 
fieurs fois. 

Enfuire on y mêle de l’eau-de-vie 
à difcretion, & felon qu'on veut 
que la liqueur foit plus ou moins vio- 
lente, puis on y verfe de l’effence 
d'hypocras; cette liqueur étant faite, 
on la ferre dans des bouteilles, ou 
on la boit fur le champ. On en fait 
moins que d’une pinte, fi on veut, 
& ce confortatif eft d’un grand fe- 
cours à la Campagne , & de peu de 
dépenfe pour les défaillances de 

G ii 
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cœur , & les femmes en travail ; of 
peut fi on veut n'y point mettre def 
fence d'hypocras. He 


D Cafe. 


.Où a du Café tres:moulu qu’on: 
met dans une cafeviere telle qu’on: l'as: 
on y verfe la quantité d’eau qu'on 
fouhaitte ; on la fait bouillir, on la. 
retire du feu , puis on y met le Ca- 
fé, un demi quarteron pour pinte: 
d’eau. | 

Il faut bien foigner de mêler le: 
tout enfemble , & de le bien re- 
müer avec un bâton fait exprés, puis 
on rerhet la cafetiere prés du feu. 
On laiffe prendre dix ou douze boüil- 
lons à la liqueur , aprés quoi on y 
verfe un peu d’eau, pour faire tom- 
ber le marc au fond. 

On fert enfuite le Café aprés qu'il 
eft repofé, & on le verfe par incli- 
nation dans des taflés avec du fu-- 
cre, on le fait aulaic, ft on veut ; 
au lieu d’y mettre de l’eau. 


Ean Cordiale. 


- Aïez une pinté de bonne eau dé: 
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| vie, une demi livre de belles cerifes, 
| aufquelles vous ôterez les queüss ; 
demi-livre de fucre , un gros dé ca- 
nélle &, autant de cloud de gerofle 
mettez le tout infufer au Soleil pen 
dant Ja canicule dans une bouteille 
de verre, bien bouchée avec du lié+ 
ge, & du parchemin moüillé, 

11 faut la renverfer trous les jours 
afin de bien mêler le Marc, aprés 
que cette liqueur a infufé pendant 
ce temps, on la laiffe clarifier, puis 
“on s’en fert au befoin. 

. Etant prife à jeun , elle ef mer- 
veilleufe contre le mauvais air, elle 
eft. bonne pour les indigeftions , 
cruditez de leftomach, & coliques 
caufées par froid , & pour donner 
de la force aux ‘femmes dans leurs 
accouchemens. 


Eu de Framboifes. 


Atez des Framboifes bien meures, 
pis dans un linge, & en tirez 
€ Jus que vous mettrez dans une 
bouteille de verre, expofée au Soleil 
jufqu'à ce qu'il foit clarifié. 
Aprés cela vous le verferez douce: 

| G ii} 
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ment dans un autre vaifleau, crainté 


de le troubler. Vousen prendrez 
un demi-feptier, que vous mettrez 


dans un pot avecune pinte d'eau, & 
un quarteron de fucre. s 

: 11 faut bien battre le tout enfem- 
ble ,le verfant d’un vaifleau dansun 
autre ; cette eau étant ainfi agitée, 
on la pafle dans un linge; on la 
met rafraichir à la Glace ou autre- 
ment , puis on s’en fert. : nee 
L'eau de Fraïfes de Cerifes & de: 
Grofeilles rouges , fe font de la même 
maniere, elles font fort agreables au 


goût , & ce font des liqueurs dont 


on peut à la Campagne régaler fes: 
amis à bon marché: ces eaux ra- 
fraichiflent beaucoup. 


Eau de Fleurs d'Orange. 


Si vous voulez faire de l’eau de 
fleur d'Oranges, vous en prendrez 
une poignée que vous mettrez dans 


- 


une pinte d’eau & un quarteron de 


fucre , vous battrez bien cette eau , 
ainfi que l’eau de Framboifes, & 
quand elle aura pris le goût des fleurs; 


-en la paffe dans un linge , puis owla 
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| met rafraïchir à la Glace, pour la 
boire avec plus de plaifir. 
 - Ainffe font les eaux de Wiolertes, 
& de Fafmin d'Efpagne,& comme on 
calrive de toutes ces fleurs à la Cam= 
pagne; on eft perfuadé, que c’eft fai 
re plaifir à ceux qui y demeurent,que 
de léur donner toutes ces inftru+ 


Fe tions. 


Fin dn premier Livre 
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Des Confitures liquides, > la ma+ 


niered’y remffir. 


\V'ER un plaifir à la Campa- 
gne , de fçavoir déguifer en 


plufieurs manieres les fruits 
qu'on y recüeille ; car outre quon 
les mange dans leur maturité, fe- 
Jon qu'il plaît à la nature de nous les: 
donner , on a encore l'agrément d'en: 
avoir en confiture, pour s'en fervir 
dans l'occafion; & fans afecter ici 
aucun ordre dans les-inftructions'que 


sececcececccrere 
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nous allons donner la-deflus ; nous: 
commencerons par les poires. 


Des Poires. 





.-Les poires ordinairement qu'orÿ 
confit, 4e le petit Rowffelet , la blan- 
quette, le gros mufcat , © l'Orangez 
| Celle-cy étant trop grofle fe coupe 
par quattiers , ou par moitié , afin 
de mieux prendre fucre, aprés qu'on 
les a paflées.à l’eau. 

. Prenant donc duRouffelet,ou autres 
_ — poires de celles dont on vient de par- 
ler, & étant bien choifies, vous lespe- 

. lez proprement,leur laiffant la queuë, 
_ & les jettez dans l'eau fraiche pour 
les empêcher de noircir; enfuite 
mettez-les bien boüillir , puis vous 
les tirerez, & les jetterez encore 
dans une autre eau fraîche, tandis. 
que vous ferez d'ailleurs cuire vôtre 
fucre dans une poële.. | 

_ Pour livre de fruit, il faut une li- 
vre de fucre , que vous ferez d'a+ 
bord cuire un peu , pour y. mettre 
aprés vos poires. laiflez bien bouil- 
lir le tout , & foignez dele bien écu- 
me£ , VOUS ne tifCrez POINT VOS. pois 
_ L'RAE 
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res que leur cuiflon ne foit entiere= 
ment parfaite ; ce que vous connoi- 
trez , lorfque le boüillon venant à 
s’abaïfler, ne fera plus tant de mouf- 
fe’, ou de bouteilles qu'au commén= 
cement, & par les goutes de fyrop 
que vous mettrez {ur une afliete, qui 


étant refrodies, ne doivent pas co 


ler , ou doïvent lorfqu'on y touche 
avec le doigt, faire fentir une bonne 
confiftance, & faire le filer. 


Vos poires étant cuites, vous les 


mettrez dans quelque terrine, où 
vous les laifflerez repofer trois où 


quatre jours, afin que toute l'hu- . 


midité du fruit fe diflipe à l'air, & 
que le fruit prenne fucre ; aprés ce 
temps, fi vous voyez quelque ea 
furnager le fyrop , aprés avoir pan- 
ché vôtre terrine , vous l'égou- 
terezs, & remucrez vôtre confi- 
ture à la poële pour lui donner un 


boüillon, puis vous la tirerez, vous. 


ha laiflerez un peu refroidir , & l’em: 
potterez pour la ferrer aprés, & la 
{ervir au befoin. ” 

Il faut la laïffer trois où quatré 


jeurs fans la couvrir , afin qu'aa bats 
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de ce temps, sil y paroït encore 
quelque humidité vous l’égoutiez ; 
pour couvrir aprés vos pots. | 

Si du premier coup, vos poires 
étoient aflez cuites aprés les avoir 
égourées , vous vous contenterez de 
les faire chaufer , en les remüant un 
peu avec l’écumoire , & vous les ti- 
rerez aprés dans vos pots , quand el- 
les feront un peu refroidies. 


Des Abricots verts. 


On prend de ces abricots lorfqu'ils 
font encore tout tendres, & avant 
que leur noyau foit durci ; fi vous les 
voulez faire fans les peler, il faut pour 
leur ôter le duvet, les mettre dans 
l'eau boüillante avec un peu de bon 
tartre ; puis aprés on les efluie lun 
aprés l’autre , pour les confire enfuite 
en cette maniere, 

Aïez du fucre clarifié, mettez-y 
vos abricots enforte qu'ils baignent 
dedans, & faites leur prendre fur le 
feu fept ou huit boüillons, tirez les 
& les laïfl:z égourer , enfuite, vous 
remettrez vos abricots dans la poële, 
vous y ajoûterez un peu.de fucre cla- 
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rifié, vous les ferez encore boüillf 
& continüerez ainfi jufqu'à trois ou 
-quatre fois , & enfin à la derniere 


#ois , vous les laifleèrez cuire jufqu’à 
:ce que le fyrop foit parfait *ce qui fe 


remarque , comme on l'a dit cy-. 


deffus; puis vous ôterez vos abricots 
de deflus le feu pour les mettre en 
‘pots , aprés les avoir bien écumez. 
-C’eft ainfi qu'on confit les Amandes 
“Vertes. À 


Des Abricots meurs. 


Pour faire cette confiture, il faut 
“peler les abricots, leur ôter le noyau, 
faire bouillir de Peau, les y jetter 
& leur donner un boüillon fur le feu, 
Jes en retirer & les mettre aprés dans 
eau fraîche. 

11 faut que chaque abricot foit aufli 
mollet l’un que l’autre , aprés cela, 
on les met tous dans du fucre cla- 
sifié, & on les laifle bouillir jufqu'a 
<e qu'ils n’écument plus. ARR 

Etant écumez, vous les laiflez re- 
froidir , & les écoutez fur une paf- 
foire , tandis que d’ailleurs vôtre [y- 
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rop cuit en confifance raïfonnable , . 
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four y jeter aprés vos abricots, ïl 
faut en augmenter le fyrop de fucre 
clarifié , leur donner encore un 
bouillon | & les égouter encore, 

À la derniere fois, faites encore 
cuire vôtre fyrop à part, un peu plus 
fortement que le premier , aprés quoi 
vous gliflerez vôtre fruit ; auquel 
vous donnerez un boüillon couvert, : 
pour le defcendre aprés , l'écumer , 
& le drefler dans dés pots : il faut 
trois quarterons de fucre pour une 
hvre de fruit. | 


Des Prunes. 


Lesprunes les plusexcellentes pour 
confire , font le Perdrigon , les Ai. 
rabelles, lIflevert , les Moyeux de 
Bourgogne , la Diaprée , l'Abrico- 
tée, © le Damas rouge. | 
De quelque efpece de ces prunes 
que vous choififhiez , il les faut 
prendre quand elles commencent à 
imeurrir, les peler & les jetter dans 
Peau fraiche ; pour aprés les mettre 
. boüillir dans une autre eau qu’on au- 
_ rafait chaufer auparavant. | 
On les laifle ainfi fur un petit feu 
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jufqu’à ce qu'elles commencent à: 


verdir , enfuite on les ote de deflus. 


le feu , & on les laifle refroidir 
dans leur eau , étant froides, on les 


che. ‘ | 

Cela fait , aïez du fucte clarifié, & 
cuit déjà en une aflez bonne conff- 
rence, gliffez-y vos prunes, aprés les 
avoir égoutées de leur eau , faites-les 
boüillir à grand feu, & les écumez, 
Ôtez-les aprés de deflus le feu, 
laiflez-les refroidir. | er 

Enfuite remettez vôtre poële fur le 
feu, & faites boüillir vos prunes 
jufqu’à ce que le fyrop ait acquis {a 
cuiflen parfaite , aprés quoi vous les 
tirerez & les dreflerez dans des 
pots, que vous couvrirez quand elles 
feront refroidies. | 

Il y en qui ne pélent point les pru- 
nes, & qui fe contentent de es pi- 


quer d'une épingle à trois ou quatre. « 


endroits vers la queu£ , & fur Île 
corps pour les empêcher de fe déchi- 


ter, & faire enforte qu'elles pren- : 


hpent mieux fucre. f 4 


Des 





h 
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tire & on les met dans de l’eau frai- 
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Des Pêches meures. | 


_ Elles fe confifent comme les abri- 

cots, voyez l'article , &: vous y 

conformez. 
Des Coins. 

On fait choix de coins qui foient 
murs , on les péle , on les coupe par 
quartiers, on Ôte les trognons & 
on met les fruits dans l’ezu fraîche, 
pour aprés les faire boüillir dans d’au- 
tre, jufqua ce qu'ils commencent à 
s’'amollir. 

Aprés cela , il faut faire une dé- 
coction des pelures , des trognons , 
& de quelques parties d’autres coins, 
la pañler au tamis, ou à travérs un 
linge, & s'en fervir pour confire 
vos coins deftinez pour cela. 

Vous mettez du fucre dans cette 
décoction, vous l'y faites clarifier, & 
prenez aprés une confiftance de fy- 
rop ; puis vous ymettrez vos COINS 

i doivent boüillit à petit feu , il 
eft bon de les tenir couverts pour 
leur faire prendre couleur. 

Pour bien conduire ces coins juf- 

FT 
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qu'à leur cuiflon , on obferve de les: « 
ôter quelque fois de deflus le feu, « 
de les y remettre , aprés qu'ils fe fe- 
font un peu repofez de fois à autres. 
& cela juiquà ce que Le fyrop ait 
acquis une confiftance de gelée. 
Aprés quoi vous drefférez vos: 
coins dans des pots, & les couvri- 
rez lorfqu'ils feront refroidis. Pour 
donner une belle couleur aux coins, 
il faut y ajoûter de la cochenille 
boüillie dans de l’eau avec de l'Alun, 
& de la crème de tartre, & pañlée: 
aprés dans un linge blanc. 


Des Noix: 


1 faut choifir les noix tendres , &: 
avant que la coquille durcifle , les. 
peler jufqu’au blanc, & les jetter à: 
mefure dans l’eau fraîche , ‘aprés . 
quoi. vous les ferez boüillir à gros. 
boüillons, jufqu'à ce qu'en les pi- 
quant avec une épingle , elles. n'y 
tiennent point. à 
Il eft temps pour lors de les tirer ;. 
& de les mettre dans de l’eau fra 
che , puis on les preffe par le milieu 
. pour y ficher un cloud de gerofe,. 


NS 





I = 


Le Ménage des Champs. ot 
où de la canelle coupée par petits 
morceaux , ou mème de l'écorce de 
«Citron. 

Cela fait, vous gliffez vos noix 
dans une efpece de fyrop clair & d'é- 
ja preparé, vous leur y donnez plu- 
fieurs gros bouillons , & les laiflez 
de repos environune demi-heure, re 


mettez-les aprés fur un grand feu, 


Faites prendre à leur fyrop une bon- 
ne confiftance , & quand vous ju- 
gerez qu'elles auront acquife leur 
parfaire cuiflon,,. vous les drefferez 
dans des pots, & les ferrerez pour 
vous en fervir dans l'occafion. 
en a, pout donner un bon re< 
lief à cette confiture , qui y délayent 
un peu d’Ambre, & en rendent ainfi 
le goût femblable aux noix qui nous” 


viennent de Roüen. 


Des Cerifes [ans noyau. 


Vous choifirez de grofles cerifes, 
roh tournées, & d'une couleur vi- 
ve & vermeille , vous en ôterez les 
queües & les noyaux, & vous au 


rez du fucre clarifié à la poële, dans: 


lequel vous mettrez' vos cerifes';; 
H ij 
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vous les y ferez boüillir à grand: feu; 
foignant de les bien écumer. L 
Enfuite vous lestirerez de deflus 
le feu, & les laiflerez refroidir , 
pour les y remettre aprés , & les y 
faire bouil'ir à gros boüillons. 
Cela obfervé, ôtez-les tout-a-fait 
-Jorfque vous les jugerez cuites, par 
lesépreuves donton a parlé, écumez- 
les bien , sil en eft befoin, & les 
dreffez à l'ordinaire. 
On leur donne une belle couleur ;, 
fi on a'oùûte dans la cuiflon des ceri- 
fes du jus de grofeilles, & le goût 
de framboifes, en y mêlant parmi 
un peu de ce fruir. + 
On fait des Cerifes avec le noyau ; 
qui ne font pas moins bonnes que les 
précedentes , excepté qu'elles ne fe 
fervent point fi proprement; pour 
Ja façon de les faire, c'eft la mè- 
me chofe que pour les cerifes fans 
noyau. b 
On fait pour le Ménage des Ceri- 
fes à-my fucre, qu'on réferve pour 
les collations du Carême , ou pour 
en donner’à quelque domeftique ma: 
Jade , ou quelques pauvres infirmes 
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retenant les autres cerifes pour s’en 
faire honneur dans les occafions. 


Des Grofeilles: 


On prend de belles grofeilles rou: 
ges, aufquelles on ôte les queues, 
on les met dans du fucre clarifié, & 
déja tant foit peu reduit en fyrop , 
on les fait bien bouillir, & on les 
écume. R 

Il faut enfuite , les ôter de deflus le 


feu, & les laifler refroidir , pour les 


y mettre de rechef, les faire bouüil- 
Jir & les écumer , rs ce que le 
{yrop {oit devenu prefque en gelée ; 
ce qu'on remarque;,lorfque trempant 
une cueilliere dedans, elle rougit; 
Cela étant, vous ôterez vos grofeil: 
les de deflusle feu , vous les écu- 
merez , si en eft befoin, & les 
empôrerez à l'ordinaire. 

11 faut une livre de fucre, pour 
livre de fruit. On donne aufli le goût 
de framboifes aux grofeilles, de la 
mème maniere quon fait aux ceri- 
fes: cela leur fait prendre un par- 
fum agreable. 
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“a Des Framboifes. : 


-Les frambroifes fe veulent confire 
comme les grofeilles , excepté qu'il 
nie faut pas qu'elles cuifent rant : bn: 


doit les choifir belles, fort peu meu- 


res, bien entieres, & leur ôter: 


leurs queues. 
Du Verjus. 


Onconfit le verjus fans pepins, ou: 
avec fes pepins , il fe fait également 
bien d'une & d'autre façon; on 
choifit pour cela du Bowrdelais, ce’ 
raifin eftapellé Gray en Boutgogne;: 
il faut le choifir beau , faire fremis | 
de l'eau, & y jetrer les grains aprés: # 
les avoir détachez de leur grape; on: # 


les tire de l’eau, quand ils commen: 


cent à monter, & aprés les’ avoit” * 


ôtez de deflus le feu pour les mer: 
tre dans une autre eau fraîche. 

Cela fait, mettez vôtre verjus re= 
verdir fur le feu, pour le tirer &: 
légouter aprés ; le gliffer en 


faite dans du fücre clarifié, & qui 
a déja un peu boüilli, &ly laiflér’ 


jufqu'à ce qu'il veuille fremir alors: 
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on le tourne bien avec l’écumoire, 
©n l’écume de même, puis l'ayant 
remis fur le feu, & l’y ayant donné 
un boüillon couvert , on l’emporte.- 


Da Mhu/cat. 


Ce raifin fe confit comme le ver- 


jus; il faut le choiïfir beau & avant 


qu'il ait acquis fa maturité, & qu'il 


€eft encore verdelet ; on à coûtume. 


de lui ôter la peau , & les pepins.. 
Des Meures. 


Les meures fe doivent prendre 
un peu vertes pour fe bien confire,. 
autrement elles s'emmarmeleroient :- 
il faut trois quarterons de fucre pour: 
livre de fruit , elles {fe font comme 
les cerifes , excepté qu'elles ne font- 
pas fi longues à cuire. 

Cette confitureeft bonne pour ceux: 
qui font atteints du mal de gorge. 


AS 
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CHAPTETRE IL 
Des Gelees. 


Envie de confire toutes fortes de 
: , fruits à la Campagne, fait naï- 
tre celle d’en faire des gelées: cette 
or Tue . : à 
variété de déguifer ainf ces fruits , 
plait beaucoup ; on s'en fait hon- 
meur dans les occafions , & on joüit 
du plaifir d'en manger quand on 
veut. | 


Gelée de. Pome. 


Pour faire de la gelée de pomes:;: 
ilen faut prendre, les cafler & les 
bien faire bouillir dans de l’eau , 
étant bien cuites , on les pañle à tra- 
vers un linge , & fur une pinte de ce 
jus, on met trois quarterons de 
fucre. | 

On fait bien bouillir le tout, & 
* jufqu'a ce que le fyrop ait acquis une 
bonne confiftance;;foignant toûjours: 
de le bienremüer, & de l’écumer 
de même, puis vous tirerez vôtre 
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gelée dans des pots tels que vous 


voudrez. | 
Les pomes de Courpendu font 
bonnes pour cela , avecle Calville ; 


 lorfqu'on veut que la gelée fo:t rou- 


ge, & pour y contribuer avec avan- 
tage , il faut toüjours laifler cette ge- 
lée couverte en cuifant , y ajoüter 
du vin vermeil, ou de la cochenille 
preparée. 

La gelée blanche, fe fair avec les 
pomes de Reinettes, il faut bien aufli 
fe donner de garde en cuifant de la 
COnVrir: 


Gelce de Coins. 


C’eft proprement le Cor: AC d'Or- 
leans. Vôici comment il fe fait. 
. On prend des Coins qu'on coupe 
par quartier , on les met cuire dans 
de l’eau, jufquà ce qu’ils foient en 
matmelade , puis on pafle le tout 
dans un linge blanc en le preflant 
fortement avec la main. 

Enfuite vous prenez ce jus, vous le 
mettez dans la poële , dans du fucre 
déja clarihié , & cuit un peu en con- 
fiftance de fyrop ; vous remuez bien 
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le tout, il faut autant pefant de fucre 


quede jus, & le laiffer cuire, jufqu’à 


ce que vous voliez qu'il foit devenu 
en gelée : Il y en a pour donner cou- 
leur à cette gelée, qui y mettent du 
vin vermeil, d’autres de la cochenil- 
le preparée ; puis ils dreffent cetre ge- 
lée dans des boëtes ou dans des 
pots. te 

Si pendant l’année cette gelée ve- 
noit à chancir ou à candire , il n’y 
auroit qu'à faire boüillir de l'eau 
claire & en verfer par-deflus, cela la 


‘rendra belle comme fi elle venoit 


d’être faire. 
Gelée de Cerifes. 


Vous preparerez vos cerifes com- 
me fi vous vouliez les confire, & les 
mettrez dans du fucre clarifié, & dé- 
jaun peu épaiffi, & vous les laifle- 
rez cuire jufqu'à ce que le fyrop ait 
pris une confiftence de gelée, ce qué 
vous remarquerez aifément, puis 
vous les tirerez &c les paflerez au ta- 
mis , pour aprés le mettre en pots, 
il faut aufli pefant de fucre que de 
fruits. | | 
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D’autres tirent le jus des Cerifes 
qu'ils paffent à travers un linge, puis 
ils le mettent dans du fucre déja un 


; a cuit , ils le font boüillir, foignant 


ien de l’écumer, & le laïflent cuire 
ju{qu’à la confiftance qui eft neceffai- 
re à une gelée; ce qui fe connoït par, 
les marques que voici. 

Mettez des goutes de ce fyrop fur 
une aflierte, laiflez-les refroidir, & fr 
aprés ces goutes s’enlevent fans y te- 
nir, c’eft figne que la gelée eft allez 
cuite. Ileft bon pour donner cou- 
leur à la gelée de Cerifes , d’y mè- 
ler un peu de jus de Grofeilles, 


Gelée de Verjus. 


On prend du Verjus , & on lui 
donne un bouillon dans l’eau, onle 
paffe dansun gros linge: on fait cuire 
d’ailleurs des pomes dont on tire la 
décoétion , qu'on mêle avec le Ver- 
jus , puis on le laïffe cuire , & on en 
éprouve la cuiflon , comme de Ja ge- 
lée de Cerifes. 


Gelée de Grofeilles vertes. 


‘Aïez de belles Grofeilles bien choi- 
| Ii 
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. fies, ôrez- en les pepins & les pañleza 
l’eau far le feu , laiflez-les y bouillir 
ju qu'à ce qu’el'es foient un peu ra- 
“mollies, en‘uire vous les jettez dans 
-cu fucre cuit à part, vous les y faites 
bien boüillir en les écumant jufquà 
ce que le fyrop ait pris confiftance de 
gelée , puis vous les paflez au tamis 
& les empôtez aprés, pour vousen : 
fervir au befoin. 2 
Gelée de Framboifes. : 
Elle fe fair de la même maniere 
que celle de Grofeilles. Obfervez 
feulement qu'onsprend quatre livres 
de Framboifes , deux de Grofeilles, 
& cinq livres de fucre; ainfi du refte 
‘à proportion, | 
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Gelée d'Epinevette. 
Cette gelée ne demande poine ô 


d’autres foins que celles de Grofeil- 
Les ;: confultez l’article. | 
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Des Confitures feches , & 
Pâtes fucrées de plufieurs 
LAS fortes. 


N eftime les confitures féches 

ence qu'elles font de garde 
| qu'elless’envoïentfort loin,& qu'elles : 
_ fe preféntent avec honneur aux per- 
 fonnes de diftinction & autres , qui 
vous viennent voir à la Campagne ; 
c'eft un grand fecours enhyver pour 
les deflerts. 
. Il faut d’abord établir pour maxi- 
me geherale,que tout fruit qu'on mer 
fécher , doit auparavant avoir été 
confit au liquide ;ainf, fupofez cetce 
premiere façon donnée , & qu'on 
veüille avoir des poires confites au 
fec; voici comment il s’y faut com- 


porter, 
Poires au [ec. 


Si on veut les mettre au fec fi-tôt 
F0 
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qu’elles font confites , il faut leur 


donner quelques boüillons plufque. 


pour les garder au liquide , & les 
poufler jufqu’à ce que le fyrop com- 


mence à prendre une confiftance de 
conferve. At 
Alors on tire les poires, on les 


met fur des ardoifes ou des feuilles : 


de fer blanc, obfervant qu’elles ne 
fe touchent point l’une l'autre ; puis 
on les porte à l'étuve. 


Ce que c'eff qu'une étuve en terme 


de Confifeur. 


Cette étuve eft un petit cabinet 
bien fermé de tous côtez, garni en 
dedans & tout-au-rour de tablettes 
à jour & faite de fil de fer ; dans le 
bas de cette éruve, on mer une poële 
ou des réchauts pleins de feu, dont 
Ja chaleur contribüe à deflecher ce 
qu'il y a d’humide fur les fruits qu’on 


retourne de téms en téms, tantôt 


d'un côté rantôt de l’autre, autant de 
fois qu’on le juge à propos , & juf- 
u’à ce qu'ils foient bien fecs.. 
Sion veut ne fécherles fruits qu’à 
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mefure qu’on fe trouve enavoir be- 
foin,vous prendrez vos poires confites 
au liquide, vous en ferez liquifier le fy- 
r6p , en mettant vôtre pot dans une 
terrine d’eau,que vous laifferez boüil- 
‘ir fur lefeu environune demie-heure, 
vôtre fruit alors fe détachera facile- 
ment, & vous le mettrez fur des ar- 
doifes, pour les faire {écher à l’é- 
tuve. | 

Vos poires étant bien féches , vous 
les rangez proprement dans des boc- 
tes, mettant à chaque lit de fruit 
une feuille de papier ; il ne faut pas 
que les poires foienc preflées les unes 
contre les autres, crainte d'en ôter 
la glace, qui fait une partiede leur 
beauté. 


Pomes au [ec. 


On fait fi Pon veut des pomes au 
fec , qu'on confit d’abord comme les 
poires, mais comime ce fruit ainfi dé- 
guifé ne donne pas une confiture 
bien exquife , on ne s’avife gueres 
d’en faire; cependant fi la curiofité où 
certain goût particulier follicitoit à le 
faire , il faudra choifir pour cela des 
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. pomes de Reinettes, & on les féche- 
ra comme les poires. 


| | > 
Prunes au [ec, 


On les confit au liquide pelées ou . 
fans peau, puis on les mer fécher 
avec les mêmes précautions que les 

joires, enfuite on les ferre dans des 
Eire pour les conferver & s'en fer 
vis au beloin. 


Abricots verts an [ec 


Aïant été préparez comme pour le 
liquide, foit qu’on veuille d’abord les 
mettre au fec, ou attendre plus tard, 
on fe comporte en cela ‘comme aux 
poires. | | 

Ceux qui ont confit des Amandes, 
peuvent, pour les faire fécher, fefer- 
vir des mêmes voies. On confeille 
neanmoins pour l’un & l'autre de ces. 
deux fruits , de les faire fécher fi-tôt 
qu’ils font confits, parce qu'ils font 
tres-fujets à prendre graifle ,: & 
qu'on ne fçauroit aflez-tôt à caufe de 
cela, leur donner l’étuve. 
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Abricots jaunes au [ec. 


10 


PEL 


Ces Abricots-cy fe féchent comme 
les précedens, c'eft-à-dire, qu’a- 
Ps que leur fyrop eft liquifié, on 
les entire pour les faire égouter , 
pes aprés les ranger fur des ardoifes 

ien propres, & les porter à l’étuve 
ju'qu'au lendemain matin qu'on les 
retourne , & le foir même encore. 
11 faut fe donner ces foins à toutes 

fortes de fruits qu'on fait fécher, 
* jufqu'à ce qu'ils le foient parfaite- 
ment; enfuite on les met propre- 
ment dans des boëws garnies de pa- 
pier en dedans, aprés les avoir pou- 
drez de fucre. 


Pefches au fec. 


Les Peéches & les Pawis feront mis 
au fec comme les Abricots, 


Cerifes au fec. 


Vos Ceriles étant confites, vous 
les portez à l’étuve jufqu’au lendé® 
main matin, puis vous les tirez pour 
les faire égoûter & les ranger fut les 
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ardoifes ; il faut les poudrer de fu- 
_cre, elles en paroiflènt plus belles. 


Grofeilles auféc. * 


On les confit en bouquets , étant 
confites, & aprés les avoir laïflé re- 
pofer une nuit dans leur fyrop, on 
y aporte Îles mêmes foins qu'aux 
Cerifes, te Lea 

Noix blanches an [ec. 

Les mèmes précautions quon a 

aporté pour fécher les fruits cy-def- 
fus, doivent être gardées à l'égard 
des noix blanches. sl 


». 


Oranges au fec. 


Aïez des Oranges de Portugal, 
pelez-les fort legerement, puis, fi vous 
les voulez confire entieres, faires un 
trou à l'endroit de la queué , par ou 
vous puifliez adroitement les vuider. 

Enfuite vous les mettrez tremper 
a mefure dans de l’eau, que vousfe- 

rez boüilir pour en ôter l’'amertume, 

les changeant pluleurs fois, rant 

qu'elles n'aïent plus aucun goût d'a- 
ner, | 
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: Cela fait, vous les tirerez du feu, 


& les jetrerez dans d'autre eautiede,. 


puis vous aurez tout prés du fucre 
clarifié, dans lequel vous les mettrez, 
aprés leur avoir un peu laiflé égoû- 
ter leur eau. 

Oblfervez qu’il faut que vos Oran- 
ges boüillent jufqu'à ce que le fyrop 
ait pris une confiftance de conferve; 


pendant leur cuiflon , on doit toû- 


“ 


ours les remuer & les retourner avec 

à gâche , aprés quoi on les tire , on 
leur laifle bien égouter le fucre qui 
eft dedans , pour les porter enfuite 
à l’étuve. 

On confit auffi les Orangesen quar- 
tiers ; on ne prefcrit point ici la quan- 
tité de fucre clarifié dont il eft be- 
foin pour confire ces fruits, il fufit 
de dire qu'il eft neceffaire qu’ils na- 
gent dedans : Ce qui en refte aprés 
qu'elles font cuites ; s’emploïe à au- 
tre chofe. 

On fait auffi de Zefs d’Oranges , 
qui ne font autre chofe que la peau 
de ces fruits coupée comme par lar- 
dons; on les confit comme les Orar- 
ges, & on les fait {écher de même. 
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Cirrons au fer. 


LesCitrons fe conffent & fe féchent 


comme les Oranges, lé fucre qui en 


refte peut fervir à faire de la confer- 


ve de maflépain , & des noix vertes. 


Des Pâtes. 


Pates de’ Poires! 

Pour faire cette pâte, on prend 
des poires des meilleures qu’on puiffe 
avoir , telles que le petit Roufftler, 
& autres bonnes poires qui foient 


caffantes rant d'Eté que d’Hyver; on 


les met à la braife. 


| Etant cuites, prenez-en ce qui pa- 


roît de couleur rouflatre & ce quily 
a de plus cuit , paffez-le au tamis en 
le preffant , aprés cela vous mettrez 
cette Pâte dans du fucre clarifié, que 


vous ferez cuire à petit feu, foignant 
de la remüer continuellement, crainte. 


qu'elle ne brüle & ne s'attache au 
fond, & continuer ainfi jufquaà ce 
qu'elle ait acquis fa parfaite cuiffon,ce 
qui fe remarque lorfque certe pâte 
quitte la poële. A 
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Aprés cela,il faut tirer cette pâte,la 
drefler fur des ardoifes en guiie de 
Macarons , pout la mettre fécher à 


 l'étuve ; il faut bien être foigneux de 
bien retourner ces pâtes , afin qu elles 


#échent comme il faut , enfuite on 
les ferre proprement dans des boëtes. 


Pate de Pômes. 


Pour faire les pâtes de pomes, on 
prend des pomes de Reinettes ou du 
Courpendu , les plus belles que l’on 

eut : On les coupe par moitiez , on 
DRE la rète & le trognon , puis 
on les fait boüillir dans de l’eau pour 
les pafler aprés comme les poires. 

Etant pañlées , vous mettez aufñli 
pefant de marmelade que de fucre , 
dans lequel,aprésqu'ileft clarifié, vous 
Jaiffez cuire vôtre pâte , comme celle 
des poires, vous la dreflez de même, 
& la faite fécher à l'étuve. 

1l y en a pour rendre cete pâte dé- 
licate , qui pilent pañmi la marmela- 
de quelques abricots confits, qu'ils 
paflent enfemble , cela ne peut 
que donner un bon relief à la pâre 
. de pomes, À | 
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Pares de Prunes. ue 
Les Mirabelles ; l'Ifle-vert & les 
Perdrigons , font les prunes dont 


on fe fert ordinairement pour faire 
de la pâte de prunes. 


Il faut de l’une ou de l’autre, qu'on 


choifit , en ôter le noyau, les pañfer 
à l’eau fur le feu , jufqu'à ce qu’elles 
foient devenües toutes mollettes, en- 
fuite on les égoute, on les paflé au ta- 
mis en les preflant , puis on met ce 
qui en fort dansun poëlon ; on le fait 
cuire comme les pâtes cy-deflus , & 
fécher de la mème maniere. | 

Il fe fait en Bourgogne une pâre 
de prunes de Aoyeu qui fe façonne 


de mème que les autres , hors qu'on 


ne la cuit pas jufqu'à ce qu'elle quitte 
le poëlon. Ke 


Pate d'Abricots. 


Pour la pâte d’Abricots, elle fe 
façonne comme les précedentes , en 
faifant un peu boüillir le fruit & ôtant 
la peau aux endroits où elle eft rou- 
ge ; il ne faut que demie. livre de {u- 


cre à lalivre de fruit, & f ce font des 
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Abricots verts,vous y en mettreztrois 
quarterons. | 


Pate de Peches. 


Elle fe fait comme celle des Abri- 
COS. 
© Pate de Cerifes. 


On prénd des Cerifes bien meu- 
res , quon pañle à l'éramine, on 
en broïe les peaux dans un mortier , 
on les pafñle au tamis , on mêle 
tout ce qui en eft forti; on le mer 
| dans le poëlon avec du fucre clarifié, 
. demie-livre pour livre de fruit, & on 
laiffe cuire cette pâte comme les 
autres. 

Quelques-uns font boüillir un mis 
ces Cerifes dans l’eau, & les laiflent 
aprés égoûter dans une pañloire per- 
cée fort dru, puis mettent ce dégoût 
dans le poëlon , & le font cuire à 
l'ordinaire. 


Pate de Grofcilles. 


La pate de Grofeilles fe fait com- 
me celle de Cerifes, aprés les avoir 
… épluchées foigneufement de leurs or= 
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dures , & leur avoir ôté la queuë à + 
cette pie eft excellente: A AE 2 


Pate 4 Framboifes. 


Il ie pour cel que les Framboi- 
{es foient bien meures ; cela obfer- 
vé, vous leur ôtez les queuës, & les 
pañlèz dans un tamis de crin bien 
delié, puis on en façonne la pâte \ 
comme celle de Cerifes. On eflime . 
beaucoup cette pâre à caufe de fon 
goût agreable. | 


Pate de Verjus. 


La pâte qu'on en fait eft tres= w 
bonne, & fe fait de la'même ma- " 
niere que celle de Ceriles , aïant 4 
auparavant obfervé tout ce qui a. 
été dit pour la confiture. 
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CHAPITRE: LV, 
Des Conferves & Meftpains. | 


 Eftencoreiciun vrai divertifle- 
ment pour la Campagne, que 

de fçavoir déguifer adroitement, & 
d’une maniere propre à flatter agrea- 


blement le goût, les fléurs & les 


fruits d’un Jardin. La methode en 
eff tres- facile, & la pratique décide 


- du fait. 


Conférves de Violettes. 


On a de la Violette, on en éplu- 
che les fleurs , ne prenant fimple- 
ment que ce qui eft violet, on les 


® broïe bien dans un mortier de mar- 


bre ou de pierre, tant que le tout 
{oit fi délié, qu’on n’y puifle plus re- 
marquer aucune forme de feuilles. 

Cela fait , paflez-les dans un linge 
& tirez-en le jus, que vous mettrez 
dans le poëlon & dans du fucre qui 
aura déja pris quelque confiftance de 
fyrop. A une livre de fucre , il faut 
environ un verre d’eau. 

5 K 





ns Le Mérage des Champ À 
Quand vôtre jus eft mêlé avec vô- | 
tre fucre, il faut bien le remüer avec « 
la gâche, & l'écumer : Vous lelaif- : 
{ez ainfi bouillir, jufqu'à ce qu'il 
foit reduit en confervé ; ce qui fe. 
connoît en trois manieres. Se 

La premiere, quand én tournant 
& mêlant vôtre fucre de tous côtez, 
vous retirez vôtre gâche fans l'égoû- 
ter que tres peu , & que lafecouant  « 
fortement avec la main, vétrefyrop 
s’en va comme en filafle volante. 

La feconde, quand aïant retourné 
vôtre fucre, vous laiffez égoûrer vo- 
tre gâche , & que dansles dernieres 
goutes qui tombent, il y refte comme 
un petit filet qui fe recraiflit en mon- 
tant, fe rortillanten maniere de queué 
de cochon. 

Et la troifiéme , lorfqu’aprés avoir 
boüilli long-temps , vous voiez que 
vôtre {yrôp s'épaiflit, & qu’au lieu 
qu'il faifoit fon boüillon dans le mi- 
lieu, ilfe fair de tous côtez mais 
plus lentement. : 

C'eft alors qu'il faut tirer vôtre 
conferve de deflus le feu, & la 
laifler tant foit peu refroidir ; aprés 
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quoi on prend la compofition, pour 
la verfer dans des moules de papier. 

Etant froide , ôtez-en cette con- 
ferve pour la couper avec la pointe 
d'un couteau de telle maniere que 
vous voudrez. S'il arrive qu'elle 
tienne au papier , faites chaufer un 
petit aix & pofez vos moules deflus, 
cela détachera vos conferve: , & el- 
les fe levront aifément. Pour quatre 
livres de fucre, il faut environ gros 
comme un œuf d’Oîïe de fleurs de vio- 
letes pilées : Jugez du refte à propor- 
tion. | 

Conferves de Bourache © de 

Buglofe. 


Les conferves de fleurs de Boura- 
che & de Buglofe, fe font de la mè- 


me maniere, 
Conferve de Rofes, 


Vous prendrez des Rofes de Pro- 
vins les plus rouges ; vous les ferez 
fécher 2 des fachets de papier qu 
Soleil ou au feu , étant bien féches, 
vous les pilerez dans un mortier , & 
les paflerez dans un tamis bien délié. 

dub ré 





INT SE TT 


bris ve 14 ; has 


sé Le Ménage di Champs. , 
Enfuite , prenez quatre onces de 


cette poudre ; détrempez- -la dansle #4 


jus de quatre citrons bien clarifié, 
faute de jus de citron, vous vous 
{ervirez de verjus; le cout étant bien 
délaïé, vous le verferez dans du fu- 
cre cuit déja en confiftance de con- 
ferve, vous incorporerez le tout en- 
(emble ste gâche, en le remüant 
fortement de tous côtez, jufqu’à ice 
que vôtre conferve ait prit couleur ; 
& que vous la voïez achever. 

Quand vous voudrez la drefler , 
vous la taillerez comme il vous en 
prendra fantaifie. Si vôtre confer- 
ve fe refroidit trop vite, & qu'elle 
ne vous donne pas le loifir de la 
dreffer , vous mettrez vôtre poëlon 
für un fu lent , pourvu quil le 
chaufe un peu, & Ja rende mania- 
ble, cela fufit pour la tirer entiere- 
ment. 

1! faut ob'erver de ne point faire 
la pâte de rofes trop liquide , avant 
que de la mettre dans le facre, car 
la confervé fe décuiroit trop, à caufe 
du jus de citron. C'’eftaflez qu’elle 
en foit empreinte par-tout ; dé mas 
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+ nieré que cette pâte fe puifle mettre 
_ en pelottes fans qu’elle coule. 

On ne fair guéres à la fois de cette 
conferve , car plus elle eft fraîche 
faite, plus elleeft belle on fe contente 
d'avoir toûjours de la poudre de ces 
_- rofes en referve , afin d'être à portée 
d'en faire de la pâte quand on vou- 
drain 
Conferve de fleurs d'Orange. 


Ellefe fait en prenant gros comte un 
œufde fleurs d'Oranges,qu’on épluche 
de leurs boutons , on les hâche bien, 
puis onles jette dans du fucre cuit 
en confiftance de conferve , on re- 
müe bien le tout avec une gâche, 
faifant enforte que toute cette com- 
pofition foit également fournie par- 
tout : Il faut toûjours remüer , juf- 
qu'à ce que le fucre fe prenne par 
deflus , & forme une petice glace, 
aprés quoi, on drefle la conferve 
comme les autres. 

Il y en a , au lieu de hâcher les 
fleurs d'Orange , qui les pilent dans 
un mortier, & qui les mettent aprés 


dans le fucre pour achever leur con- 


+ es 
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ferve comme nous l'avons dit. 


Conferve de fleurs defafmin d'Efpa que. 


_ Elle fe façonne de même quecelle 
_de fleurs d’Oranges. | 


 Conferve de Framboifes. 


Pourfaire cetteconferve,onprend M 

es Framboiles qu’on preffe legere- M 
ment , onentire le jus quon met 
dans un verre pour le laiflèr clari- 
fier ; puis vôtre fucre étant cuit en 
confiftance de conferve & tiré hors 
du feu ; vous verfez ce jus dedans, 
y En mettant ce que vous jugez à pro- 
pos, pour ne point décuire vôtre 
fucre ; étant faite vous la dreflez à 
l'ordinaire. he 


Conferve de Graf eilles. 


Elle fe fait comme la précedente; 
quelques-uns pour rendre ces confer- 
ves plus belles, y mêlent un peude « 
jus de Cerifes, en effet cela leur : 
donne un tres-bel œil, & les rend : 
tres-delicieules. F0 
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Corfirve d'Epine vinete. 


_ Cette conferve eft tres-agreable, 
la maniere de la faire eft femblable 
“aux précedentes. 


Conferve d'Orange. 


Vous prenez des rapures d’Oran- 
ge, que vous faites tomber dans 
de l’eau fraiche , crainte qu’elle ne 
noircifle , vous la mettez infu{er fur 
le feu pour en ôter l'amertume ; ce 
que vous réiterez pluñeurs fois , 
‘jufquà ce que fon goût amer en foit 
entierement hors. 

Cela fait, vous la mettrez dans un 
Jinge blanc, que vous tordrez pour 
en faire fortir toute l'eau, enfuite 
vous la verferez dans un plat d'argent 
ou deterre, vous la fécherez fur le 
feu en la maniant continuellement, 
car elle s’attacheroit au plat. 

Cette rapüre étant prefque féche , 
vous la mettrez dans du fucre cuit, 
comme on l'a déja dit, & l’achevrez 
ainfi que les autres conferves. 

Si vous voulez y ajoûter un peu de 
-jus de Citron ou d'Orange, aprés 
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cela en relevralé goût. 


Vous pourrez mettre à deux livresw 
de fucre, gros comme une balle a 
joüer à la longue pañme de poudre 
d'Orange, & du jus à difcrerion ,4 
prenant garde de ne pas trop décuire 


le fucre. 


Conferve d: Citron. 


| Elle fe fait de même quecelle d'O-4 
range, rapant non-feulement de law 
peau jaune , mais encore de la chair, M 


oublié. 


On fait aufli de la conferve de jus « 
de Citron , fans y mettre de la chair « 
rapée , mais elle n’a que l'acidité de 


ce fruit, & n'eft pas fi agreable que 
celle de rapüre : elle fe façonne au 
refte de mème que les conferves 


précédentes. 


 Conferus d'eau de fleurs d'Oran A 


Cette conferve ne demande pas 






* 


Dos la pulpe qui eft en-dedans ; M 


e jus de citron n'y doit point être M 


d'autres foins que celle de jus de ci- 


tron ; on l'ordonne pour les défail- \ 


lances 
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lances de cœur qui furviennent aux 
femmes grofles. 


Conferve de Piffaches. 


Il faut les peler à l’eau chaude ; 
puis les piler dans un mortier , les 
arrofant avec de l’eau de leur d'O- 
range, crainte qu'elles n'huilent. 
Cela fait , ‘on les met dans du f& 
cte cuit en conferve , on mêle bien 
le tout enfemble ; jufqu’à ce que cette 
conferve foit parfaite, puis on la 
drefle, | | 
 Iyena qui ajoûtentun peu de Mufc, 
où d' Ambre gris mèlé avec du fu- 
cre paflé au tamis; cette conferve 
eftadmirable, & merite d’être fervie 
fur table. | 
Autrefois on faifoit de ces pâtes 
de conferve mille petits colifichets , 
oncontrefaifoit des tranches de Jam- 
bon , des cervelats, des rubans d’An- 
leterre de pluñeurs couleurs, des 
chifres & autres chofes de cette for- 
te ; Mais comme cela n’eft plus d'u- 
fage , on n'a pas jugé à propos d’en- 
trer dans ce détail qui ne pourroit 
que farisfaire vainement la AE 
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du Ledtcir, Pañons aux maffepaine 
 Maffepain fran. 


La pâte de méflepain eft un com- 
poié d'amandes douces , où ame- 
res , d'avelines ; de piftaches ; 
de noyaux d’abricots ou de pêches : 
on y mêle fi on veut des quatre. fe- 
mences froides. Tous ces ingré- 
diens fe travaillent de même fa- 
çon. RU | LE 0 
Pour le faire excellent, on prend « 
une livre d'amandes qu’on pêle au 
fortir de l’eau chaude, puis quon 
jette dans de la fraîche , à mefure 
qu'on les dépouille de leur peau ; on 
les retire aprés de cette eau , on les! 
efluie avec un linge bien fec , & on 
les met dans un mortier pour Les bien 
piler. Vousles arroferez en les pi- 
lant d’eau-rofe , ou pour le mieux 
de celle de fleur d'orange, crainte 
qu'elles n'huilent, ce qui rendroit 
le maflepain défagreable. Ÿ 

En pilant les amandes , vous m 
ajoûterez petit-à-perit du fucre en 
poudre que vous incorporerez bien, 
cela fait, vous pañlez cette pâre à 


* 
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rtraversle tamis, afin que s’il y reftoit 
quelques morceaux d'amandes qui 

fuflent trop gros, on les pilât encore, 
Cette pâte étant ainfi preparée, 
vous la mettez dans une poële à con- 
fiture ; vous la faites cuire à petit 
feu, jufqu’à ce qu'elle quitre le fond 
-de la poële , obfervant toûjours de 
tourner ce mäflepain pour l’empê- 

cher de brüler. | 
Pour éprouver fi le maflépain eft 
-cuit , onen prend un morceau, s'il 
a quelque petit goût de rôty fa cuiflon 
eff parfaite, finon, on.continüe toû- 

‘jours à le remuer. | 
Etant cuit , on le verfe dans quel- 
-que vaiflelle de fayance poudrée de 
fucre, afin que le maflepain ne s’y 
attache point, lorfqu'il eft prefque 
refroidi ; on le met fur une table 
bien propre, on manie bien cette 
-pâre , on l'étend fous le rouleau en 
maniere d’abaifle , & on le façonne 
-comme on veut, c'eftài-dire , en 
tourtes ou en petits pains, aufquels 
vous donnerez quelle figure vous 
voudrez. ( 
Gela fait, vous mettrez tout cela 

L ij 
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cuire au four moïénement chaud; M 
pour faire prendre à vos maffepains | 
une couleur rougeâtre tout-au-tour ; 
vous les retirerez enfuire, les iles 4 
rez refroidir, & les ‘glacerez avec 0 
du fucre_en poudre APR dans de : 
l'eau-rofe , ou celle de fleur d’oran- 4 
ge. il faut que cette glace ait la con- M 
fiftance du miel ; on fe fert d’un cou- A 
teau pour l'étendre. e 
On doit encore aprés cela mettre 
1e mañffépains au four pour cuire 
cette glace, & quand elle fera gon- 
flée vous les tirerez, les laifferez re- 
froidir, & les férreréz en lieu (ec, 
our vous en fervir dans l’occafon. 
Ilyena, au lieu de mèler le fu: 
cre en poudre avec les amandes pi- 
Jées, qui mettent ces Amandes dans 
du fucre déja reduit en fyrop, mè- 
lant bien le tout enfemble & cravail- 
lant la pate comme il a été dit. 3 
Quand on fait destourtes, &aprés M 
: leur avoir donné couleur, on les 
glace à l'ordinaire , on 7" pique R. 
deflus de piftaches , d'écorce de ci : 
tron, ou d'orengeat, puis on. Jes 
remet au He pouf Ples perfcdionaer. 
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_ + Quelques uns garniflentle milieu 
de ces tourtes de quelques confitures: 
on façonne aufli du maffepain en pe- 
tits flancs, qu'on remplit aufl de 
confitures telles qu’on Îles a. 


Maffepains de Piflaches, © d’A- 


velines. 


Is {e font comme le précédent , on 
les déguife fous plufeurs formes, & 
autant que le genie en cela peut 
Finfpirer : on en façonne desefpéces - 
de macarons; ce font ceux-là qui fe. 
fervent le plus ordinairement fur 
table, è 


P1afepain ordinaire. 
: 


1] faut à une livre de fucre, une 
livre d'amandes pilées commé on 2 
dit; & cuire à demi la pâte : Etant 
prefque refroidie, on y ajoûte quatre 

. blancs d'œufs foüettez, puis on fa- 
_çonne les maflepains comme on veut, 

_ pour les mertre cuire au four doux; 
on les glace avec du fucre & des 
blancs d’œufs battus qui forment de 
Ja moufle, & c’eft la deflous qu’ef 
l'eau dont on fe ferr pour cela 

L ii 
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_C'eft ainfi que les Pâcifliers font: M 
leur maflépain , & qu'on le peut: . 
faire à peu de frais à la Campagne. 


Maffpain d'Orange 


Preparez vôtre fucre & vos aman-- À 
des comme il a déja été dit, prenez: 
énfuite une demie-livre de chair d'o- 
range confie liquide, égoutez-enle 
fÿrop , pilez-la, & la mettez avec © 
vos amandes. 1" "Tiens 

11 faut bien travailler le tout én- 
femble ; le bien incorporer , & : 
le faire cuire dansun poelon, enre- # 
. müant toûjouts le fonds & les côtez, . 
jufqu’à ce que vôtre pâre n’y tienne 
plus, aprés cela, vous glacerez vos. 
maffepains à l'ordinaire. & les fas. 
çonnerez à vôtre fantailie. 


Maffepain de Citron. 


. On le travaille de mème que ce 
lui d'orange , prenant pour cela de. 
la chair de citron ou de la mar# ! 
melade, Vi) SO 


/ 
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Comptes de plifieurs fortes. 


# L n’eft rien de mieux inventé que 


J£ les compotes pour garnir agréa= 
blement un fruit, & en peu de tems, 
& on peut dire, particuliérement à 
l4 Campagne , que c'eft un fecours 
qui donne d'autant plus de fatisfac- 
tion pour le goût , qu'il fair d hon- 


 neur fur une table par la décoration 


qu’il donne à un fruit ; il eft queftion 
de fçavoir comment fe fair cette ef- 
pece dé confiture. 

Compote de Poires. 


Les Poires qu’on emploïe le plus 
ordinairement pour les compotes 


pendant l'Eté, font le peri: Ronffelet , 
les Bianquerres, & Îles Afufcates, 


en Automne le Bezi-d'hery & le 


AMejlire-fean , & en Hyver le Cerz 


tea, le franc-Real & le Bon-chrétien 

d'Hyver. | FER 

. Pour faire cette compote comme il: 
| L iiij, 
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faut ; on pile ces poires , & on les 
met dans un por de terre neuve. À une 
livre de fruit , il fufit d'un quarteron 


defüucre, ajoûrez-y de l'eau & de la 


-canelle,jufqu'äce que le cour trempe, 
& un verre de vin vermeil à moitié 


de la cuiflon; laiflez bouillir ces 


poires, les tenant toûüjours bien cou- 


vértes, dautant que cela leur donne 
une belle couleur rouge, il faut foi- 


gner de les remüer de tems en tems, 


crainte qu'elles ne s’attachent au pot, 
ë& les faire cuire à petit feu, jufqu'à 
ce que le fyrop loit parfait. 
ne Aire. à 
On fait boüillir des poires à gran- 
de eau, jufqu'à ce qu'elles foient 


amolkies , on les tire & on les met 


dans l'eau fraîche pour les peler. 
Etant pelées , on les pique à la tête 
d'un cloud de gerofle, qui, autant 


-qu'on le peur, doit pénetrer jafqu’auw 


cœur, aprés cela, on les fair cuire 


dans de l'eau & du fucre , jufqu'à ce 
que le fyrop ait pris une bonne con- 


fiftance, puis on les tire, Si les pois 
es font grofles, on les çoupe pat 
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| moitiez ou par quartiers , foignant 
de leur ôter le trognon. ï 


d: 
Compotes de Pomes. 


Vous aurez des pomes de Reinettes; 
vous les pelerez, les couperez par 
moitiez , en Ôterez proprement le. 
cœur, & les jetterez en eau fraîche, 
Vous en prendrez aufli les pelures, 
& celle d'autres pomes que vous cou 
perez aufli par petits quartiers, & que 
vous ferez bien boüillir. Etant cuites, 
vous les paflerez dans un linge bien 
blanc , & vous vous fervirez de 
l'eau qui en aura dégouté, pour met- 
tre dansun poélon avec du fucre à dif- 
cretion, & {elon la quantité de pom- 
me dont vôtre compote doit être 
compofée, 

Faites aprés cela bouillir le tout à 
grand feu, jufqu’à ce que vôtre fruit 
foit cuit, foignant quelque fois de 
Je retourner avec la cuilliere , tirez- 
Je enfuite, & le laiez égouter fur 
une ferviete blanche. 

Enfuite vous le dreflerez dans une 
jatte , ou fur une afliette de fayance, 
vous achçverez de faire prendre à 
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vôtre fyrop fa cuiffon parfaire, en w 
augmentant d'un peu de-fucre & 
de jus de citton, étantachevé &re- 
froidi, vous le dreffez lur vos po- 
mes , cles fervez » Re ta 
Si vous prenez des Pommes de Cal= 0 
ville il faudra les couper par moïtiez,- # 
lès métrre “cuire: dans: de la dé- à 
coction de pomes de Reinetre , & 
les achever comme la précédente, ” 
excepté qu'on y ajoûte .du vin rou+ 
ge, au lieu de jus de citron. : ee 
D'autres fans tant de façons, pren< M 
nent des pomes qu'ils pélent & cou- 
pent par moitiez , qu'ils mettent dans: M 
un poëélon avec de Peau, & un bon: # 
quatteron de fucre ; Ils font bien 
bouillir le tout enfemblé jufqu'à ce 
qu'ils voient que lé fruit foit cuit., 
puis le dreflent dans désjattes, & 
verfent le fyrop deflus ;- pour la nou- 
véauté-des pomes, on prend la paîle 
_pome blanche , le Calville d'Eté ou: 
lé Rambour blanc. | 


HA 


Compoie de Prunes. 


Il faut d’abord preparer le prunes 
. Comme fi on vouloit les confire, puis 6 


+ 





cr 9 Sy © 


4x : 


F7 


Le Ménage des Champs. 137 


Tes atant amollies dans l’eau fur le: 


feu , vous les mettez dans du fucre 
clarifié, vous les laiflez boüillir juf- 
qu’à ce qu’elles n'écument plus , & 
quand elles ont pris fucre , vous les. 


- dreffez dans des jatres le fyrop par- 


deflus. On prend les mèmes prunes 
que pour les confitures. 


Compote d'Abricots verts. 


On commence d’abord à faire blan2 


. chir les abricots, comme il a été dit 


à l’article des confitures liquides, & 
quonacru inutile de repeter ici, 
voIez page lo. ainfi que ce qui con- 
cerne le refte, jufqu’à les mettre au 


 fucre clarifié ; fur deux cuillerées de 


facre , il en faut une d’eau, & au- 
ant qu'ilen eft befoin pour cuire 
les abricots. 

On les laiffe là dedans prendre fu- 
cre, & acquerir fur le feu la cuiflon 
qui leur convient , cela fait ; on les 
Jjaifle refroidir , & fi vôtre fruit étant 
cuit fufifamment n’a pas pris fa con- 
fiftance , vous acheverez de le fairé 
cuire à part, puis le drefferez dans des: 
jattes ou compoticres. ; 
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Compote d’'Amandes vertes DA 
Elle fe fait de même que celle d’a= 
bricots verts. : 


Compote d'Abricots jaunes. 


Aïez des abricots & les pelez, ôtez 
leur le noyau, & les faites un peu. 
boüillir dans l’eau, jufquà ce qu'ils 
montent, & qu'ils foient devenus 
mollèts. | 

Cela fair, vous les tirerez , les met= 
trez dans l’eau fraîche, puis au fucre 
clarifié ; vous les ferez boüillir juf- 
qu'à ce qu’ils n'écument plus, puis 
vous les drefferez à l'ordinaire, 


Compote de Pêches. 


IF faut obferver la même chofe 
qu'aux abricots, c'eft pourquoi on. 
n'en dira rien davantage. 


Compote de Cerifes. 


On y laiffe la moitié de la queue, 
on les choifit belles, puis on les 
mêt dans un poëlon avec peu d’eau ;. 
car ce fruit en rend aflez d’ailleurs; 
& du fucre qu'on fait fondre , envi 
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‘on demie-livre fuffit pour livre ‘de 


cerifes. | 

Laiflez aprés cela bouillir vos ce- 
rifes , écumez-les bien pendant ce 
temps-là, & jufqu’a ce qu'elles de. 
viennent mollettes, & qu'elles aïent 
aflez pris fucre ; enfuite vous les 
dreflerez dans vôtre compotiere, & 
les fervirez chaudement. | 

C'’eft à la nouveauté des cerifes’, 
qu'on fait cette compote , qui com- 
mence à donner un nouvel agrément 
à un fruit fur une table. 


Compote de Groféilles vertes. 


C’eft encore ici une des premieres 
compotes qui paroît en Eté ; pour la 
bien faire, on choifit de belles gro- 
feilles vertes, on les met blanchir 
dans l'eau fur le feu , quand l’eau eft 

rète à boüillir , on ôte ce fruit de 


-deflus le feu, onletire , on le met 


fur un linge pour le laifler efluyer. 
Aprés cela ; il faut le mettre au 
{ucre clarifié, demie-livre de fucre 
our litron de grofeilles; laifléz bouil- 
fe le tout enfemble à bouillon cou- 
vert, & jufqu'à ce.que vous jugicz 
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que vôtre compote foit achevée: 1 
Æaut für la fin de la cuiflon la couvrir 
pour faire reverdir le fruit 5 puis le A 
drefler à l'ordinaire , & le fervir 
<haudément.. 0 an & | 


Compote de Grofcilles rouges. | 


 Aïez de belles grofeilles Biéhichei 0 


es , & bien épluchées , mettez-les 
dans du fucre clarifié; demie-livre 
de füucre fur une de fruit , laiflez-leur 


-prendre un grand bouillon par deflus, 


& continuez de les faire cuire ainfi, 
jufqu’à ce qu'elles foient affez cuites 


_ pour de la compote. | 
Enfuite ôtez-les de deflus le feu , 


foignez à les écumer, laiflez-les un 
peu refroidir, & les dreflez chau- 
dement. 

Compote de Framboifes. 


Il faut avoir des framboifes bien 
choifies ,. & qui ne foient pas entie- 


rement meures, les mettre dans du 


fucre clarifié, les y laifler un pen 
boüillir, puis les dreflèr dans une 
jatte. 5 | 
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Compate de Fraifes. ss 


Elle fe fait de mème que la préce- 


dente , il eft feulement à remarquer 
que ce fruit doit être tour-à-fait 


Compote de Verjus. 


v 

- Preparez-le d’abord comme fi vous 
vouliez le confire rout à-fait, enfuite 
vous le mettrez dans du fucre clarifé, 
vous l’y laifferez prendre dix à douze 
boüillons , puis vous le tirerez, & 
le fervirez chaudement. 


Compote de Nefles. 


On les choifit bien, on en ôte les 
aîles , puis on fait rouflit de bon 
beurre frais, on y pañle les nèfles 
dans une poële ou dans une cafle- 
role , fur le fourneau , & on les y 
haiffe bien boüillir. 

Etant ainfi bien cuites, on y met 
du vin rouge environ un demi-fep- 


 tier, du fucre à difcretion ; on fait 


bien bouillir le cout de maniere que 
cela fafle le fyrop , enfuite , on drefle 
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cette compote , qu'on fert chaude 4 


ment poudrée de fucre. "1. 

Il y en a qui ôtent le beurre aprés M 
y avoir bien fait cuire les nèfles, & 
- achevent de faire cuire leur compote 
avec le vin & le fucre , d’autres qui 
n’y mettent point de beurre tout-à- 
fait ; la feconde façon eft la meil- 
leure. | | 





-  Compotes de Coins. 


On prend des coins, on les enve- 
lope dans du papier , on les moüille 
& on les enterre fous la cendre 
chaude ,ou fous la braife pour les 
faire cuire. | 
* Etant cuits, on les coupe par quar- 
tiers, on en Ôte les trognons, on 
les met dans un poélon avec de l’eau 
Sc du fucre ,‘onles fait bien boüil- 
lir, jufqu'a ce que le fyrop ait ac- 
quis une bonne confiftance ; aprés 
‘cela, on les drefle , pour être fervis 

chaudement. REA Ye 

Voilà déja jufques-ici fufhifatment 
dequoi garnir un deflert , &tel au « 
roit fes provifions à la Campagne, 


qui pourroit fe flatter de donnerun 
fruit $ 
à 
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| fruitaflez complet, à ceux qui vien- 
| droïent Jui rendre vifite ; voici d’au- 
tres chofes bien plus fimplement 
aprètées , dont on fe fournit aufli en 
-bien plus grande quantité, & qui fe 
mangent plus ordinairement dans le 
domeftique. 
CAVAPATRE VI 
Des Confitures au moût ou vin 
doix , au miel au Ciäre. 


Y E miel eft l'ouvrage des Abeil- 
A _ les, & le fruit qu'on en tire 
pour le dédommagement des peines 
qu'on prend à les nourrir. Il n’y a 
point de bonnes maifons à la Cam- 
pagne , qui ne doivent avoir quel- 
ques paniers à mouches ; le miel eft 
propre à bien des chofes, & on s'en 
fert en confiture ; comme nous l’al- 


lons voir 
Confitures au Miel. 


Toutes fortes de fruits qui fe con- 
fifent em fucre , {e peuvent auf con- 
fire au miel, foit poires, coins , 
cerifes, abricots &c.& pour y réüllir, 

M 
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il faut en cela fe conduire par rapor* sh 
à chaque fruit , felon qu'il à été 
marqué au chapitre des Confi- à 
tures liquides; excepté qu'au lieu. 
de fucre, on y met du miel... 

Il faut toûjours prendre lé meilleur 
miel pour faire des confitures , & le- 
bien clarifier, cette clarification fe 
fait dans la poële fur le fourneau # 
foignant de bien écumer cette li- 
queur quand elle boût ; ; c'eftun de. si 4 
points principaux pour. la beauté de 
fruits qu'on y confit. 

‘Quand le-miel eft clarific, on en. 
prend à peu prés la dofe qu il con- 
vient pour Î le fruit, on l'y fait cuire- 
avec les mêmes précautions qu il a: 
été dit pour le fucre.. 

Pour connoître quand le miel cf: 
cuit en le cl&ifiant , ( car il faut 
qu'il foit tel avant que d’être em-. 
ploié, } On prend un œuf de poule, .… 
on le met deflus, sil enfonce , le | 
miel n’eft pas aflez cuit, s’il flotte. 
deflus , la cuiflon en eft parfaite, 2. 1 
par conféquent cres-bon pour confire: 
toutes fortes de fruits. 

Le miel eft fort fujet à. brülers. 
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ref pourquoi il “Faut prendre garde 
{ur la fin à le bien SRHACE u{qu’ au 
| fond avecune gâche, & à lui don- 
 nerun petit feu. Le e brülé eft. 
_ fort defagreable au goût, inf on 
ne fçauroit trop veiller à PIRE, 
cet inconvenient. 





© Confitures . an moût vulgairement: 
è apellé Cotignac. 


Onn'y confit guéres que des Poires 

des Pomes , & ee Coins 5 voici la 
. maniere d’y réüflir. 

. On prend trois feaux ou bien: 
moins , fi l'on veut, de moût ou: 
vin-doux , felon le peu ou le plus de 
fruit qu’on a à confire , on les met: 
dans une chaudiere ou chaudron fur: 
le feu, dont la flamme doit êtré 
claire, ne point trop s'élever, & 
battre également par- -deffus ; autre-- 
ment elle pourroit brûler le moût, : 
& lui faire acquerit un goût âcre. 

Laiflez-le boüillir , & reduire juf. - 
qu'aux deux riers , afin qu'il s’épaif- 
file, & puifle confre fuffifamenc : 
vôtre fruit pour être de garde fins fe 
gôrer - AE 

M Tr 
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Vos fruits foit Pomes, Poires oÛ 
Coins , il n'importe, étant pelez ,& 
les aïant déja auparavant fait boüil- 


lir dans l'eau pour les amollir un 


peu , vous les jettez dans vôtre 


_moût, vous les y laiflez cuire, foi- 
gnant bien de les écumer, les fai- 


fant boüillir jufqu'à ce que vous 


voiez que le fyrop foit en bonne 


confiftance ; ce quifeconnoîtenen 
mettant quelques goûtes fur une afñe- 


te , fi pour lors on les voit demew 


rer en rubis, & ne point couler 
lorfqu'on panche cette aflietre, le 
fyrop eft cuit ; autrement il faudroit 
encore laiffer prendre quelques botil- 
lons à cette confiture, 

Le moût ne fçauroit être pris trop 
doux , c’eft pourquoi il faut aufli-tôt 
que la vendange eft déchargée dans 
la cuve , ne pas manquer d'en pren- 
dre ce qu’on en a befoin. NP 

Il y en a pour donner un goût re- 
levéa leur confiture,qui l’affaifonnent 
d'un peu de canelle & de cloud. 


de gerofle , enfermez dans un petit « 


noûet de lingé blanc , afin que ces 
ingrediens ne fe mêlent point avee 
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{es confitures : On peut prendre in- 

différemment vin blanc ou vin rouge. 
Mn 

L Du Raïfine. 


= 


sr 


Le raifiné proprement parlant eft 
du raifin confit au moût, il fe fait en 
prenant de beaux raifins noirs, qu’on 
- cüeille aprés que le Soleil en à aba- 

tu: la rofée, & quon met efluïer 

dans quelque grenier pendant quinze 
jours. 

Quand on veut fe mettre en devoir 
de le faire , on égraine ce raifin, 
on le prefle entre les mains, & l'on 
met les plures & le jus dans un chau- 
_dron pour les faire boüillir. 

1] faut être bien foigneux d’écumer 
ce raifiné , tant le plus de pepins 
. qu'il eft poñlible , laiffant reduire le 
tout au tiers , & obfervant de dimi- 
nüer le feu, à mefure qu'il s'épaiflit, 

1! faut fouvent le remüer avec une 
gâche, crainte qu’il ne brûle. Etant 
reduit, on le pañle à travers une 
étamine ou gros linge blanc , le 
preffant fortement avee la main ou 
avec la gâche. 
- Cela fait, vous remettrez vôtre 
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 raifiné, c’eft-à-dire tout. ce qui en 
eft Sorti {ur le feu; pour. ‘lui faire 
prendre quelques boüillons pour l’a- 
chever de cuire, le tournant conti- 
nucllemgnt, tant qu'on juge qu'il \ 
foit parfaitement cuit, puis on le 
tire du feu, .onile ve ule dans des: « 
terrines , crainte qu il ne contracté … 
un goût d’airain.. Etant'à demi re-° M 
fioidi , on l'empête «pour le confer- M 
ver & s'en fervir au befoin. ù 

Il eft neceflaire de laiffer les pôts 
découverts pendant cinq ou fix jouts,. M 
puis vous les couvrez de papier ,. 
quand vous vifiterez vôtre raifiné, 
f vous en voïez le papier chancy, > 0 
vous l'ôterez & y en remettrez d’au- 
tte, vous continüereztes foins , ju. 
qu'à ce que tout ce que. ce qu 0 
y'a d'humide fuperflu foic: Évaporé ; fi 
alors il ne chancira plus, à moins 4 
que la cuiflon n’en foit pas parfaite , - k 
en ce cas, il ne faut point balancer à: M 
lé recuireun peu, pour enfuite le: 4 
couvrir à demeurer. | 

Il y en a qui pour faire du raifinés 
prennent du moût cuit commeon la M 
dit, .&: dans lequel ils mettentcuire : 
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des grains de raifin, l’une & l’autre 
facon à fon merite, le premier rai- 

 finé ef plus délicat , & celui-ci pro- 

_ fite davantage dans le Ménage. 





Confitures au Cidre. 


On: confit aufli toutes fortes de 
fruits au cidre de poires fait: fans. 
eau , celui de pome n’a pas aflez de 
douceur pour être emploïé à cet ufa-- 
ge : il faut ainfi que le moût, le: 
fäire bouillir d’abord, & le laifler: 
reduire au tiers , avant que d'y met- 
tre le fruit, & au refte agir de la 

_ même maniere qua l'égard du vin: 
doux, 





GHAPITRE VIL. 
Des Conftires au fl au 


VINGILTe. 


FE 
Concombres confits. - 





Es concombres font les plus gros: 
fruits du Jardin potager , qui fe 
confifent au fel & au. vinaigre ; on 


| 
| 
| 
| 
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les prend fort petits, tels que font … 
les Cornichons , nomamez ainfi ; par- 
ce qu'ils reprefentent comme de pe- | 
tites cornes, qu'ils font crochus, & 
qu'ils ne profitent point en grofüf-. 
fant. Ces concombres font toüjours 
fort tendres, il y en d’autres qui 
font plus gros, & qu'on eftime auflk | 
pour cette confiture. ri 
On les confit pelez ou fans peau ; 
la premiere façon eft la meilleure, 
étant plus propres & plus blancs que 
ceux qui ne le font pas: pour les 
cornichons ,:on ne les péle point 5 
ils ont la peau fort tendre , & pren- 
nent fel & vinaigre fort aifément. 
On cüeille ces concombres dés le 
matin par un beau tems, ou bien 
on en achete qu'on fe perfuade avoir. 
éré cüeillis de même, en tout cas, 
& pour plus de fureté : on les laiffe 
paffer la journée expofez au Soleil, : 
pour les amortir un peu, afin qu'ils 
prennent mieux fel, perdant alors 
une partie de leur humidité, qui 
leur eft fuperflué AE 
Vous mettrez les concombres pe- 
Jez, & ceux qui ne le font pas 4 
- des 
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| ‘des pots de grais , chacun à part, 

| vous les rangerez proprement, les 
prefflant le plus que vous pourrez, 
fans les froiffer ; vous jetterez par 

_ deflus da fel en bonne quantité, 

| peu de vinaigre, jufqu'à cv que ceux 

_ d'en haut trempent, autrement il 

_ s’y feroit une moififlure qui gâceroit 

| ceux qui ne tremperotent pas. 

. Celafait, ferrez-les dans un lieu 
qui ne foit ni chaud ni fioid ; il fauc 
lailer ainfi les concombres fix {:- 
maines fans y toucher , afin qu'ils 

_{e confifent parfaitement. | 





Pourpier confit. 


Le pourpier qu'on veut confire, eft 
pris ordinairement de celui qu'on a 
replanté pour avoir de la graine, 
parce qu'il eft toûjours plus beau & 
plus gros que celui du pourpier 
qui eft refté en place, aprés avoir 4 
été femé. | 

Le vrai fems de le cüeillir, eft 
quand il commence à fleurir, c’eft 
le moïen de l'avoir bien tendre ; fi 
on attend plus tard , il devient trop 
dur à manger; on le laiflé mortir 

N 
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deux ou trois jours au Soleil, puis « 
on le met dans des pots de grais, le 
falant & le couvrant de vinaigre, 
comme les concombres, 


Autres fruits de Jardin confits. 


Les capres , la’ percepierre & l’ef- 
tragon fe confifent de même, ain- 
fi que les fleurs de genèts, cela 

‘ fert d'aflaifonnement aux falades , 
_ & aux foupes en Carème. = 


Fonds d'Artichaux confits au [el 
Aa Led NT 

Les fonds d'Artichaux fe conf- 
fent au fel & à l'eau, mais d’une 
autre maniere; & pour cela il les 
faut faire cuire plus qu'à demi, aprés 
avoir Ôté le foin de dedans , quand 
ils font froids , & bien .-égouréz de 
toute leur eau ; on lesefluie avec 
des linges, afin qu'il n'y refte aucune 
humidité. | | 
Cela fait, onles range dans des 
pots, & on répand par deflus de 
l'eau falée, autant qu'elle le peut 
être , & ce jufquaà ce qu'on recon- 
noifle qu'en y en mettant trop ; il 
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me puifle plus en fondre, & que le 
| fel aille tout éntier au fond. 
_ Il faut que cette eau furnage les 
Artichaux , & couler par deflus da 
beurre fondu , à la hauteur environ 
de deux doigts, afin que l'air n’y 
puifle entrer; ce beurre étant re- 
froidi , on bouche les pots avec du 
| papier, & on les ferre en lieu de 
| fureté contre les chats & les rats. 

Le veritable tems pout faire cette 
provifion eft l’Automne , il ne faut 
_pas atrendre que les Artichaux veu- 
lent fleurir pour les confie ainfi , ils 
font trop durs alors; mais on doit 
les prendre lorfqu'ils font encore 
fermez. 

Quand on voudra emploïer ces 
ÂArtichaux en cuifine , on les deffale- 
ra, les changeant d'eau plufieurs 
fois. Cela vient fort à propos, pour 
les ragoûts en Hyver , où on A au 
dépourvû de la plüpart des affaifon- 
nemens qui y font propres, fi on 
ne prend cette précaution. 
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Champignons , Afjerges, Moufe- 
. rons OC. confits an Je 


:On.confit de la même maniere les 
Afperges , les Morillés ; les Cham-: 
pignons ; & les Mouflerons : on les 
fait cuire aufhi à demi, & on les con-; 
fit chacun felon leur faifon: ÿ: 

11 eftibon de vifiter au moins tous: 
Jes mois les pots , afin que s’il y pa-: 
roifloit quelque chofe de chancy ; où 
que quelqu'un perdit fa faumure ,: 
on y aportât aufli-tôt du remede. 

Il n'y a point de Maïfon de Cam- 
pagne pourvûc de toutes ces pro- 
vifions, qui ne seftime plus heu- 
reufe mille fois qu'une Maifon de 
Ville, avec tour le! fecours qu'elle 
peut tirer d'une halle, ou d’un mar- 
ché: La premiere ne met que fa peine 
À fe donner ces douceurs ; au lieu. 
que l’autre , ne peut les avoir qua. 
force d'argent. MT 
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CHAPITRE VILI. 


Des fruits fecs d la manicre 
de les fecher. 


. És. Jardins nous fourniffent quan- 
ET de fruits , qu'on féche aw 
four ,. & qu'on fécheroit/au Soleil, 
s’il avoit aflez de chaleur pour cela , 
comme en Langu:doc ; mais étant 

obligez à à nous aflujetir au climat où 
nous vivons , on fe {ert du premier 
expedi ent .& chaque efpéce de fruit 
étant de diferente nature, on dira 

| pa: Laport à chacun en particulier , 
a maniere de les fécher. 


- Cerifes [échees au four. 


On:les choïifit bien meures, bien 
groffes & non tournées; on les met 
fur des clayes, les rangeant côte-à- 
côte , fans Éd entafler le unes fur 
les autres, y laiflant les queues & 
les noyaux, enfuite, on les met dans: 
le four modérément chaud, com- 
ine lorfqu'on en a tiréle pain. | 
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Il faut les y laiffer tant qu'il aura: 4 
de la chaleur, les retirer, \@&tles. M 
changer toutes deplace , afinqu'elles: 
féchent de tous côtez.* 

Cela fait, chaufez encore le four 
moderément ; remettez-y vos fruits. 
tant de fois que vous remarquiez: 
qu'elles foient aflez féchées pour 
être gardées. | | 

Aprés cela, vous les laifferez re- 
froïdir en monçeaux un jour entier, 
vous les lierez par bouquets & les: 
fererez dans quelques vaifleaux bien. 
propres & bien fermez. 


Prunes [êchées au four. 


Les prunes fe féchent de même,. 
& veulent être cüeillies tres mures st M 
celles qui tombent d’elles-mèmes, 
font les plus eftimées pour cela, 
d'autant qu’elles ont plus de chair, 
& font d'un meilleur goût que les. 
autres , voici les plus excellenrés à. 
faire pruneaux. : DFE 

Les Imperiales, les Datres:, fainte, 
Catherine, Diaprée, Perdrigon ; 
Brignolle, Mirabelle , Rochecorbon; 
Damas de routes fortes , fur cout 
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celui de Tours , & le faint Julien; 
pour le commun du logis. 


Pêches féchées au four. 


On les féche comme les prunes ; 
fais il eft bon de les cüeillir à l’ar- 
bre, car celles qui tombent , outre 
qu'elles font trop meures, elles fe 
meurtriflenr de maniere quelles 
font fort difficiles à {écherà ces en- 
droits , qui ont toûjouts quelque 
chofe de defagreable au goût. 

Avant que d'en Over les noyaux, 
vous les mettrez une fois au four 
pour les amortir , puis vous les fen- 
drez proprement avéc Île couteau, 
vous en cirerez le noyau , les ouvri- 
rez & les applatirez fur une table 
bien nette, afin que les mettant au 
four , elles féchent également de- 
dans & dehors; aprés la derniere 
fois qu'on les tirera du four, érant 
encore toutes chaudes, vous les re- 
fermerez & les aplatirez, 


Abricots [échez au four. 


I faut aufli que les Abricots foient 
murs , quand on veut les faire fé- 
N üij 
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cher, on ne les ouvre point pour 
leur ôter le noyau. on le poule 
proprement par l'endroit de la queie, 
& il en fort aifément; on ne les 
ouvre point non-plus quand on 
les met au four , on fe contente de 
les aplarir. | ) 

Il y a des Ménagers de Campagne, 
qui fubftituënt gros comme un pois 
de fucre à la place du noyau, & 
les mettent dans une terrine plei- 
-ne de lait , qu’ils enfournent quand: 
le pain a pris couleur , & quils ne 
tirent point qu'ils ne foient refroi- 
dis. | 

Aprés cela, ils portent leurs abri- 
co:s. à l'étuve , & ‘les font fécher, 
comme on a dit à l'Article des con- 
fitures féches ; quand ils. font affez 
“fecs, & étant encoré tout chauds , 
ils les poudrent de fucre, & les fer- 
rent deux jouts aprés dans des boë- 
tes garnies de papies, +. 

Cette façon de fécher les abricots 
les rend tres-excellens; on peut fion 
veut, donner cette façon aux pè= 
ches. | ÿ 





Le Ménage des Champs. x5ÿ 


. Poires fechees au four. 





| Les poires fe féchent pelées & 

|. fans peler , la premiere maniere les ee 
rénd plus délicates ; en ce cas, on 
He les peaux quon met avec 
espoires, & de l'eau dans un chau- 

dron: qu'on laifle boüillir , jufqu’à 

-ce que le fruit foit amolli; obfervez 

qu'en les pelant , on ne leur ôte point 

la quete: ni la ère. 

Aprés cela, vous prenez vos poi- 
res que vous : faites fécher comme 
Jesprunes , refte à prefent à faire 
choix des fiuits qu'on deftine pour 
être féchez. | 
- I} ne faut que des poires caffan- 
tes, & de celles qui ont le plus: 
d’odeur , comme par exemple en 
Eté, on prendra le gros Mufcat , 
Je petit Rouffelet, le Grarioli, ou 
‘bon-Chrétien d'Eté, ces fruits font 
meilleurs: pour. faire des compotes 
en Carême; en Automne , le Bezy- 
d'heri qui a un petit goût d’Anis; en 
Hiyver , on a le Certeau, le franc 
Real , le Ratcatw, & le bon-Chré: 
cien d'Hyver, fi on veut. 
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Autre manicre de [écher les poires 


plus délicates. 


. … Aïez des poires pelées proprement, 

fi ellesfontyroffes,coupez-les par moi. 
tiez ou par quartiers , ôtez-en les tro+ 
gnons, (c'eftune maxime qu'il faut 
roûjouts garder ) mettez-les dansune 
ou plufeurs terrines, les peaux par 
deffus , couvrez-les enfuire de pâte, 
& les laiflez cuire comme les abri- 


cots , enfuite vous les tirez, vous: 


les rangez fur des ardoifes , aprés: 


les avoir poudrées de fucre, & les 


portezà l'étuve pour les fécher.- 


Quelques-uns prennent des poires 
aprêtées comme on l’a dit , les met 


tent dans l’eau avec leurs peaux , 
& du fucre environ une livre pour 
dix de fruits, ils laiflent bien boüil- 
lir le cout , jufqu’à ce que ces fruits: 


foient devenus mollets; puis ils les. 


tirent , les font égourer , &. les. 
mettent fécher au four, ainfi. que: 
les autres. k | 
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* Pommes [échées au four. 


On féche ordinairement les pomes- 
avec leur peau, on les coupe par 
moitiez , & on en ôte le trognon;. 
on en fait bouillir quelques - unes 

ur en tirer le jus , puis on met 
an autres dedans fur le feu , pour 
les faire amollir ; aprés quoi on les 
féche à l'ordinaire. | 


Raifins fèchez au four. 


Les raifins de toutes fortes ; 
Chañflelas , Mufcats & autres, fe 
féchent au four fur la claye de la 
même maniere que les Cerifes, fr 
le Soleil avoit autant de force ici 
qu’en Languedoc , on négligeroit la 
chaleur des fours , pour profiter de 
celle de cet Aftre, qui cuit bien mieux. 
ces fruits que le feu. 


Fêves féches. 


Il faut prendre des plus tendres, 
leur ôter leur robe , ou les:écaler , 
comme on dit en quelques Païs , 
puis les expofer au Soleil fur des. 
clayes , on enfilées ainfi que des. 


, 
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Chapelets. Pour peu que le Soleif 
rende de chaleur, cela fufhit pour 
fécher ces fruits de Jardin; Etant 
{ecs , on les ferre en un lieu ou l’hu- 
midité ne regne point , fi vous les 
mettez fur des clayes, ou autres 
chofes femblables ; il faut bien foi. 
gner tous les. jours de les remuer , 
pour les changer de place, &: les 
rentrer la nuit dans la chambre ; 
pour les remettre au Soleil le l'en- 
demain. PSFARU 
Champignons [échez. 


On fait choix: de bons champi- 
ghons qui ne font point verneux,, 
on les péle, on les enfile , & on 
les pend en quelque lieu ; où il y a: 
de la chaleur , comme par exemple: 
fur le deflus d’un four , devant le 
feu du four , ou dans:le four même, 
quand il eft moïenement chaud : les 
champignons féchent facilement en 
ces endroits. On fait fécher de mèê- 
me les morilles, & les moufferons. 


7 Ê 








ï | Le Minage des Champs. 153 


— 





POCHAPITRE. IX. 





Du Laitape. 
N ne fait pas de doute que les 
(@ avis qu'on va donner , ne foient 
du goût de ceux qui font leur fejour 
ordinaire à la Campagne, ils s’y 
fentiront trop interreflez pour ne 
les pas lire avec plaifir , & on eft 
perfuadé que ç’auroit été en quelque 
façon leur paroiître myfterieux à con- 
tre-tems , que de leur tenir cachées 
ces petites connoifflances. 


. Moïens pour avoir de bon lait. 


Il faut que les Vaches ne foient ni 
trop vieilles ni trop Jeunes,point fa- 
rouches , mais paifbles , & qu’elles 
ne foient point èn amour , toutes 
ces mauvailes paflions diflipent rer- 
riblement les parties qui devroient 

- concourir à rendre le lait fubftan- 
tiel ; c’eft d’où vient aufli que certe 
liqueur tourne fouvent fur le feu, 
au lieu que lorfqu'elle eft'naturelle- 
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ment bien conditionnée , cette ina 


convenient ne lui arrive point. 
Le lait pour être bon, doit être plus: 
jaune que blanc, & fur tout de ce 
Au qui paroït comme azuré, le bon 
pâturage à la verité y contribüe beau- 


coup, ily en a qui préferent celui 
des Montagnes aux pâturages des 


Vallons ; cependant on eft d’avis de 


daiffer le premier pour les moutons, 


& de choifir l’autre pour les Vaches. 
1] ne faut pas négliger de leur don- 


ner encore à manger à la Maifon, 
plus elles ont de nourriture ; plus 


elles engraiflent, & plus leur lait 
prend de confftance ; ce Beftial veut 
être entretenu proprement de li- 


tiere. 


Il y a des Vaches qui fent bonnes 
pour le lait, d’autres pour le beurré 
& d’autres qu'on eftime pour leurs 
fromages , c'eft un merite particu- 
lier dans chacune , auquel on a di- 
verfement égard, felon qu'on fe 
trouve avoir le plus de befoin de l'un 
ou l'autre de ces trois avantages! 
Plus le lait rend de créme, plus il 
send de beurre & moins de bons 
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fromages , moins aufli ce lait crême, 
| meilleurs en font les fromages, & le 
_ beurre plus rare. 
| Pour avoir de bon lait , on doit le 
_ tenir bien proprement, avoir foin 
. de bien ete & laver tous les 
jours les terrines , les barattes, & 
autres utenciles fervant à ce Ména- 
ge. Celle qui le gouverne doit être 
naturellement propre, & vigilante à 
tenir la laiterie nette de toutes fortes 
| d’ordures, d'autant que le lait ef 
| fort fufceptible des mauvaifes odeurs 
des lieux où on le met. 

Le lait craint le grand chaud , 
comme le grand froid , il faut tâ- 
cher à le garantir de ces deux extré- 
mitez qui le perdent entierement, 
nous nentrerons point ici dans le 
détail de bien des particularitez , 
qui regardent le gouvernement de 
cette liqueur; cela nous meneroit 
trop loin, ‘nous dirons feulement 
que lorfqu'on vifice le lait, & qu'on 

“voit que la créme eft montée , on la 
léve dans un pot bien lavé , fi elle 
eft deftinée à d’autres ufages que 

| pour faire du beurre, on s’en f{ert 
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comme on veut, finon, & lorfqu'il.ÿ 
en a fuffifament, on met cette éréme 

_ dans la baratte, on la bat avec le 

batoir , jufqu'à ce que beurre foit 
parfait. mean 

S'il eft long-tems à fe prendre, 
mettez-y du lait fortant du pis dela 
Vache , n'attendez point qu'il foit 
refroidi ; ou bien il y en a qui met- 
tent dedans quelque bague d argent 
ou d'or , & aprochent un peu la ba- 
ratte du feu, c’eft une efpece de ta- 
lifment à la verité , auquel on ne 
doit avoir guéres de créance , & plü- 
tôt attribuer la forme du beurre aux 
parties qui par le fecours d’un peu de 
chaleur , y ont concouru. 

Le beurre étant fait, & bien lavé, 
on le met dans un linge bien blanc, 
ou on le conferve jufqu'à ce quon 
veuille s’en fervir, ou l’envoïer au 
marche ; lufage qu'on en pe faire 
à la Maifon regarde la cuifine , mais. 
comme il eft bien des Maifons de: 
Campagne, où il n’en faut pas pour 
du frais une fi grande confomption, 
on le deftine ou pour faler, ou pour 

; "1: «É0ndfe, 
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fondre , afin de le garder fans qu'il. 
fe ‘gare. | 


Mañiere de [aler le beurre. 


… 


Le beurre étant tout frais (c’eftain. 
fi qu'il doit être, pour être falé. ) On: 
met une livre de fe] pour douze-livres 
de beurre, & on l'égruge bien me- 
nu, puis on prend ce beurre deux: 
livres à deux:livre$ ouenviron, on: 
le manie bien , onle pètrit de mê- 
me, puis on l'étend fur une table: 
qui {foit propre, en maniere d’a- 
baifle , fur laquelle on répand par- 
tout du fel, enfuite on plie ce beur- 
re, On le pêtric-bién encore, pour 
faire pénétrer le fel par-rout , aprés* 
cela on le met au fond du pot defti-- 
né pour le garder. | 

- On recommence la même manœu-- 
vre, jufqu'a ce que tout le beurre: 
foirt falé; le fel qu’on répand fur: 
chaque lit doit y être mis avec-pru- 
dence , outre qu'il cft bon de goûter 
de ce beurre , pour juger fi laffais 
fonnement eft comme il faut. 

Quand Îles pots font pleins’à un 


doigt prés du-bord, onmet du {els 


Q 
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dans de l’eau qu'on laifle fondre. 
pour le verfer fur cebeurre , ou bien: 
on y répand fimplement du fel, cela 
empêche qu'il ne contracte Le goût 
de rafle. & 

Il y en a qui auparavant de faler 
leur beurre , font blanchir leur fel, 
prétendant qu'ileft plus propre alors. 
pour cet ufage, mais comme on voit 
rous les jours réüflir le fel gris, on. 
laifle au libre arbitre des perfonnes. 
qui fe mêlent de faler du beurre, 
de fe fervir de l’un ou de l’autre. 


Comment fondre le beurre. 


On prend de bon beurre frais, 
on le met dans un chaudron, on l'y: 
laifle fondre & bouillir fur un feu: 


clair & moderé.. Quand la force de 


fon boüillon eft pañlée , on le voit: 
qui s’abaifle & fe clarifie. 

Alors on prend l’écumoire , & 
l'aïant defcendu de deflus le feu. 
on l’écume fortfoigneufement; étant: 


_ écumé,. on le verfe par inclination 


dans des pots préparez exprés , ou: 
bien on fe fert d'une cuilliere à pot. 
pour le dreffer ; prenant bien garde- 
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de broüiller le fond, qui eft uae 
matiere crafle \ & qu'on tire à part, 
pour être emploïée pour le do- 
meftique. | | 
IF faut être foigneux de bien cou- 
vrir ces pots , & de les mettre dans: 
un endroit hors de la portée des 
chats & des rats, qui en féroient 
un tres-grand dégar. 

Ce beurre fondu eft fort propre 
pour les fritures, & pâtes de pa- 
tiflerie différentes :. il fert aufli à! 
plufieurs autres ragoûts pour le com-- 
mun de la Maifon. Autrefois on {er 
voit du beurre dégnifé en plufeurs: 
manieres, comme avec des pifta- 
ches, & autresingrédièns; mais au 
jourd’huy comme cela n’eft plus gué- 
res fage, on n'a pas crü devoir en 
ren dire ici. 

Des: Froma ges. 


Pour faire d’excellens fromages‘; 
il faut non-feulement que le lait foit’ 
bon , mais aufli que la préfure em 
foit bien préparée ; voici comment 
elle doit être compofée. 

Vous prenez:la caillette d'un Veau 

Oij; 
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“quin'a pris autre nourriture que lé 
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lait, & qui aura ceté tout {on faoul 
deux heures avant que d’avoir été 
the oi 7 

Cette caillette alors eft toute rem- 
plie du lait que cet animal a fucé, 
& qui paroït tout en gruméaux 
qu'il faut foigneufement éplucher 
des poils ;, ou autres perires ordures 
que le Veau a avallées en tetant. 

Onhave bien ces grumeaux à l’eau 
claire,à mefure qu'onles manie;les po. 
{ant fur un linge blancpourles eflurer 
ua peu, il en faut faire autant à 
la caillette; puis là retourner pour 
y mettre dedans ces grumeaux qu'on 
fale bien, on la pend en lair, ob- 
férvant de mettre quelque vaifleau 
deffous pour recevoir ce qui en dé- 
goure, & qui eft. ce quon apellé 
la Préfure, dont on fe fert pour faire 
coaguler le lait; cependant avant 
que d'y toucher , il eft bon dé la 
laifler quelques jours prendre aflai- 
fonnement, puis on l’emploïe de 
Îa maniere qui fuit. ve 

Vous prenez du lait tout chaud 
fortant de la Vache, vous le pañlez 
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& mettez dedans de cette préfure 


bien délaïée dans une cuilliere avec 


un peu du même lait, puis vous le 
mêlez & le tournez quelque tems, . 


ce lait chaud fe prend en aufli gran- 
de quantité qu'on juge à propos en 
avoir fufifament pour faire un fro- 
mage. 

Le lait étant pris , vous tirerez le 


caillé avec la cuilliere à pot , &. 


le mettrez dans une ou plufieurs 
écliffes, ou formes fi vous voulez, 
ou chaflerons, felon les noms que 
le Païs où l'on eft a impofé à ces 
fortes d'urenciles , & l’y laifflerez 
égouter fon petit lait ; cela fair, & 
felon que vous voudrez qu'il foit 
plus ou moins ferme , vous le tire- 
rez, pour ètre fervi incontinent, ou 
gardé pour'une autre occafion , cet- 
te methode fait des meilleurs fro: 
mages. 

On fait des fromages pour le com- 


mun quon met en préfure aprés: 
avoir écrémé le lait; ces fromages: 
fervent de pitance , foit qu'ils foient 


nouveaux faits, foit qu’on les veüillé 


garder, & pour cela, il faut les falers. 


PSP PRIE 
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Manicre de faler les Fromages \ 


. pour garder. Fi 


Le lait étant encore tout chaud ; 
ou s'il eft refroidi, vous le mettez 


fur la cendre chaude, &jertez de- 
dans la préfure délaïée ; quand il eft: 
pris, on le dreffe comme on l'a dit. 
 Lé fromage: étant bien égouté , 


vous le falez PRES & le laiflez. 
repofer , jufqu'au lendemain, afin 


qu'il foit bien ferme; puis vous le 


retournez & le falez de l’autre co- 
té , le laiffant repofer dans l'écliffe,. 
jufqu’i ce qu'il foit affermi, enfuite: 
vous l'expofez à l'air dans-la cha+ 
fiere, pour achever de le durcir 
aprés quoi on le ferre avec les au- 
tres , qu'on a ainfi façonnez ; juf- 
qu’à ce qu'on veüille le manger en: 
cet état , ou le faire afiner.. 


Comment afiner les Fromages 
Le plus fur moïen pour afiner les: 


fromages, eft de-les tremper dans: 
l'eau falée; les enveloper de feuilles: 


dodÿs < NP RE 2 er cn CE 
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d'Ormes ou d'Orties, & de les: 
mettre dans des pots de grais, les 


uns fur les autres, afin qu'ils fe 
communiquent leur humidité. 

- Quelques-uns , lorfqu'ils font fecs; 
les envelopent de balles d'avoine, 


& les mettent dans des armoires à: 


la cave fur destablettes, fans qu'ils 
fe touchent. 


On fait des fromages compofez 
de lait de Brebis, Chevres, Vaches. 
& Jumens qui font admirables; on 
n'y apporte point d'autres ‘oiïns que 


ceux dont on a parlé, & tels font 


faits les fromages d'Auvergne , de 
Limoges , de Champagne & de Hol-- 
lande , qu'on eftime tant par- tout. 
Hs font la plüpart afinez avec de la. 
lie de vin, & enterrez fous l'égoût. 


des tonneaux. 
Le poivre battu y peut auf en- 


trer ». & le jus de bled vert pilé; ou: 


autres herbes fort vertes , pour don- 


ner aux fromages la couleur, le 
goût & l'odeur qu’on veut qu'ils: 


aient. 


Au lieu de préfure, il yen a qui 


font {écher des barbes de violettes, 


168. Le Ménage des Champs 

ou des fleurs de Cardons d'Efpagne ;: 
dont ils fe fervent pour: faire coa- 

guler le lait. Le 


_ Obfervation [ur le lait. 
Quelque fois le lait eft fi. gras de: 


fon naturel, qu’ileft impoflible d'en. 
faire des fromages! fi:on ne l'écréme. 
un peu, ce qu'on pratique felon ce que- 
le jugement peut le fuggerer, & l'on 
fe comporte au-refte comme il a été. 
marqué. | 
Les terrines à lait , dont:on a Ôôté 
Ja créme pour faire le beurre, doi- 
vent être mifes'au four un peu chaud, 
ou devant le feu , quand c'eft en: 
Hyver ; foignant de les retourner: 
de tems-en-tems,, afin de faire cail- 
ler le lait fans préfure ; puis on: 
en fait des fromages pour le com- 
mun , qu'on fale de la maniere 
qu’on la enfeigné. nn 
Maniere de faire un F romage promt à. 
; mangére | Fo 
Prenez à midy de la créme de lait: 
qui a été trait du matin, avec au- 
tent de Jait fortant de la. Vache. 
| méêlez. 
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mèêlez-les enfemble , prenez un peu 
de préfure , délaïez la avec de l'eau 
falée , jettez-la dans le lait, remüez 
bien le tour, & le laiflez repofer 
une heure. | 

Aprés cela , vous le mettrez dans 
l'éclifle , & ne le garderez pas plus 
de vingt quatre-heures. Pour le Ent 
bien cailler , il faut prendre un pot de 
grais large en bas & étroit par le 


haut dans le tems d'Hyver, vous 


mettrez ce pot dans un chaudron 
d'eau chaude , jufqu'à ce que le lait 
foit tiede , afin de le faire mieux 
prendre. 

L'eau de fleur d'Orange , ou l’eau 
d'eau falée, eft merveilleufe, & 
rend les fromages promts à man- 
ger delicieux, & fi on veut mêler 
du jus d'amandes ou de piftaches, 
pañlées par l'étamine avec du lait 
& un peu d’eau de fleur d'Orange, 
les fromages en feront exquis; la 
meilleure {aifon de les faire , eft le 
Printems , & ce font là de ces fro- 


mages, dont on régale fes amis à 
la Campagne. 


P 
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me Des Crémes fagonnées. 
: La plus agreable créme & la plus 
-naturellé qu'on puifle mangér , eft 


celle qu'on leve de ‘deflus les ter- 
zines de lait, quand'il eft un peu . 


repolé. 
Crème en motte. 


Quand la crème eft épaifle, & 
toute montée , on la bat, & on 
Ja met dans un petit. panier avec un 
linge entre-deux, puis quand elle 
eft égoutée , on la dreflé dans un 
plat, où elle forme comme de pe: 
tites mottes; quand on met du fu- 


cre deflus , elle n'en eft que meil. 


leure. 


Crème fonettée. 
. Aïez de [a créme fraiche, battez: 
la bien avec des verges de bou- 
leau, ajoûtez- y un peu de blanc 
d'œuf ; elle fe tiendra un peu de 
tems comme de la neige, à la hau- 
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_ ‘*téur de plus dun demi-pied dans. 
_ Je plat; c'eft ainfi qu'on la fert 
_ pouf être mangée piomptement. 
_ Si vous voulez y mêler un peu d’eau 
_. de fleur d'Orange, elle n’en fera 
_ “que plus excellente. 

Pour faire un plat de collation 
_ à la Campagne qui foit agreable , 
on prend un fromage moû falé dun 
jour, on le pale à travers l'éta- 
mine, puis on y mêle de la cré- 
me douce, on bat le tout enfem- 
ble , on le drefle dans une jatte, 
on le poudre bien de fucre, on 
y met un peu d'eau de fleur d O- 
range , puis on le fert; ce froma- 
ge eft fi exquis , qu'on l’appeile pour 
cela le Fromage d'ami. - 

On déguife encore la créme dou: 
«<e d'une autre maniere , comme 
par exemple, il y en a qui y dé- 
laïent des ‘jaunes d'œufs avec de 
l'eau de la fleur d'Orange & du 
fucre , & font chaufer & épaiflir 
un peu le tout fur ke réchaud. | 

D'autres y ajoutent le jus d’'a- 
mandes , ou de Piftaches pelées, 
piléés & pailées au jrs avec un 
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peu de lait, d’autres enfin enri- k 
chiflent ce mets d'écorce de citron 
bien pilée , le tout mêlé enfemble, 
telle créme a fon merite particu- | 
lier. | PRE". ER 





x 


Fin du fecond Livre. 
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LIVRE TROISIEME. 


CHAPITRE PREMIER. 





DE LA Cuisine. |! 
Et premierement de la maniere 
d'apréter toutes fortes de 
Racines. 

N voir tomber dans un détail 

general de tout ce qu'il y a 
de plus commun dans l'aflaifonne- 
ment des racines , n'y aïant guéres 


de perfonnegfqui n’y RIRE inf uites 
P ïij 


Ous ne croïons pas ici de= 
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par la pratique journaliere qui ser « 
fait vous les jours dansles Mäifons, 
nôtre deflein n’étant que de donner 
des inftruétions fur des manieres de 
les déguifer avec plus d'art & de dé. 
licatefle , car outre que ces petites. 
connoiffances n’auroient pas lieu de: 
fatisfaire beaucoup l’efprit du Lec- 
teur , elles ne feroient que groflir 
un volume de mille chofes qui n’en: 
valent pas la peine , nous commen 
cerons par les betres-raves.. 


Bettes:raves. PAPAS. SR 


On les mange frites, & pour cela- 


on les met cuire dans l’eau , au four 


ou fous la cendre, on les. péle ;. 
puis les aïant coupées en long grofle 
comme le .poüce , ou en tranches. 
épaiffes d’un doigt , ‘on les met 
tremper dans une pâte claire faite. 
avec de la farine de froment, & 
quelques jaunes d'œufs cruds, & un. 
vérre de vin blanc, puis on les. met: 
frire à la poële dans de bon beurre. 
Etant frites, &' bien féches, on 
les drefle dans un plat, & on les. 
fert chandement. pourMentremets. ; 
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| où pour mets ordinaire , lorfque ce 
”. n’eft pas dans ün Repas reglé; cett&æ | 
maniere de les fervir eft la plus dé- A! 
licate. | PE | 
, Cette racine fe mange encore fri- 
caflée avec bon beurre, fel , poivre 
& oignons par tranches, on la coupe 

our lors par roüelles , & pour affai- 

onnement , on lui donne une pe- 
tite pointe de vinaigre , puis on les: 
fert. DE 
On mange auf les bettes-raves en 
 falade avec huile d'Olive, & on les 

emploie pour border quelques en 
, Wemets en maigre. 






i 


Des Carottes & Panais. 


* Onles fert frites comme les betres: 
raves , mais il faut auparavant les 
faire cuire dans l’eau, jufqu'à ce 
qu'elles foient prefque maniables 
comme de la pâte. 

Les carottes & les panais s’aprè- 
tent à la fauce blanche avec une 
pointe de vinaigre , ou pour le mieux 
avec de la créme douce 3 au lieu de 
vinaigre. R 

P üij 
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Carotte à la Portugaife. 


+ 


Aïez de belles carottes, cuites 
comme on l’a dit, coupez-les par 
morceaux longs comme le tiers du : 
doigt, ou plus petits , ce fera encore 
mieux , mcttez-les bouillir dans une 
cafferole, dans du fucre elarifé , 
 foignez de les y bien écumer, & 
quand elles auront affez pris fucre , 
ajoütez-y un peu de créme douce, 
ou des jaunes d'œufs délaïez avec. 
un peu d’eau de fleur d'Orange , & 
les fervez chaudement. Les Parais 
S'accommodent de même. 

Ces racines fe mettent dans les 
potages à la chair, mais il les faut . 
ratiflèr auparavant. Lee 


Salfifix communs. 


: Vous pouvez les frire comme les 
bettes-raves , aprés les avoir bien 
fait cuire dansleau , on les fert à 
la fauce blanche avec la mufcade, & 
une pointe de vinaigre , fi vous les 
aimez mieux à la créme douce , ils 
m'en feront que plus délicieux. 
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Salfifix d'Efpagne on Scerfoneres. 


Pour aprèêter cette racine, on com 
mence par la ratifler , & on la jette 
à mefure dans l’eau fraîche , où elle 
trempe quelque tems, pour en ôter 
lFamertume , enfuite on la met cuire 
comme les autres falfifix , & on la 
fert de la même maniere. 


Antrement. 


Vos fcorfoneres étant bien cuits ; 
& bien égoutez , vous les mettrez 
enfuite fur le feu avec de la moële 
de Bœuf, ou lard coupé én dez , & 
du boüillon du por, & vous les y 
laiflez mittonner. 

Cela fait, & quand vous voulez les 
fervir , vous les verfez dans un plat, 
& au lieu de cette premiere fauce, 
vous y mettez un jus de gigot, aflai- 
fonné d’un peu de fel & de poivre; 
_& d’un jus d'Orange ou de citron, 
avec de la mufcade rapée par- 
deflus. | 

Les felffix d'Efpagne fervent aufi 
pour les potages en gras, c'eft une 
des racines les plus exellentes que 
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Les navéts ne font guéres d’ufage: 
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nous 2ions; on peut en manger dans 
3 Le / K » S L, : (4 
coutes les faifons de l’année. 


 Raiponfes. 


Cette racine n'eft emploïte que 4 
dans les poragesen Carème, & pour # 
cela , on la ratifle , & on la fait 
cuire avec la purée , & avec fes 
feuilles. - 


Navets. 


que dans les potages, tant gras que. 
maigres:ils entrent encore pour affai=. 
fonnemens dans quelques ragoûts ;. 
comme Canards aux navets, & Oi- 

fons aprêtez de mème ; & dans les: 
haricots, & quelques daubes. ; 


Cherunis. 1 
_ Cetre racine eft fort délicate , elle: 
fe fert comme les falfifix , il ef ” 
inutile d’en rien dire de plus : 
: Trufes. 
On les préparé de diverfes façons y. 
la plus fimple, eft de les faire cuire 


dans le vin , le fel & le poivre , puis 


/ K° 
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Jes fervir chaudement pour entre- 

mets dans une ferviette. 

On les cuit aufli au courboüillon ; 


fait avec vin, vinaigre, {el & poivres. 


oignons, peau de citron & paquet 


de finesherbes. | 


Etant cuites, vous les pilez, vous 
les coupez par roüelles-, puis vous 
les mettez à la faufle au beurre, ou 
à la moële avec un peu de courbouil- 
lon , & un jus de gigot ; pour aflai- 
fonnement. 

Les trufes fervent auf à aflaifon< 


- ner les ragoûts les plus importans ». 


o 
& les rourtes les plus délicates. 


Champi gnons. 


‘Les Champignons fe déguifent en: 
plufieurs manieres, il y a du choix 
a en faire, voici ceux qu’on emploïe 
ordinairement , & comment on les 
connoît bons, 

Les Champignons de couches peu- 
vent fe manger fans crainte, mais: 
comme à la Campagne , il ne font 
pas toûjours bien communs ,. il faut 
fçavoir qu'un bon champignon doit 
ètre bien ferme , rouge par deflous,. 
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blanc par deflus , & de bonne 
odeur. | de 

Quand ils font paflez ou verreux; 
ils ne valent rien, il s’en trouve dans 
les pâtures qui font fort bons. 
Pour les aprèter , il faut les éplu= 
cher & les jetter dans l'eau claire, les 
couper en dez , & les faire boüillir 
d'abord dans un peu d’eau, pour 
_ Îeur Oter leur plus grande force, 
puis les tirer pour les mettre dans 
une cafferole , & lés y pañer au 
beurre. AS A AE PE “is 
On les y laifle bouillir, on les 
affaifonne de fel, poivre autres épi- 
ceries & fines herbes. Quand ils 
font cuits, on y fait une liaifon avec 
un peu de farine frite, jaunes d'œufs, 
& verjus, puis on les ferr. PES 

Au lieu de certe liaifon ; on y mer 
fon veut, dujus de mouton, lorf- 
qu il n’y aura prefque plus de faulce, 
& on foigne de dégraifler un peu 
ce ragoüt, c'eft-à-dire , d’en rer 
un peu de beurre, fi on juge qu'ily . 


+ 


ge ner 


RATETEC 


_ Onfe fert de lard , ou de moëlle 
de bœuf, pour pañler les Champi+ 
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gnons au lieu de beurre , cela dépend 
‘de la fantaifie du cuifinier. ; 

Il y a en qui ne font point bouillir, 
les champignons dans l’eau avant que 
_dedes aprêter , & {e contentent deles 
faire fuer fur le réchaud , mais il faut 
convenir que de cette façon, ils ont 
le goût trop fort, & n’en font pas 
fi agreables. | 
On mange les Champignons roris 
fur le gril, ou dans le four , mettant 
dans l’efpece de petit baflin qu'ils 
forment un peu de beurre , du fel & 
_ du poivre; on appelle ces champi- 
gnons à la Campagne, des Cham- 
pignons a la croque au [el. 
_ On fert des Champignons farcis, 
voici comment ; faitesune farce avec 
chair de veau , moëclle de bœuf, 
& lard, fel, poivre, & perfil; ha- 
chez bien le tout , enfemble, & en 
rempliflez vos champignons , éplu- j 
chez auparavañt, comme on a dit; 
enfuite , vous les rangerez dans une 
terrine avec bon bouillon , bien 
affiifonné , vous Les ferez bien cuire, 
étant cuits, vous les tirerez & 
les fervirez chaudement , foit poux 
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‘garnir un pétage , ou ragoûts , foit 
pour plat d’entreméts, ou ordinaire. 
D'autres font cuire d'abord leurs 
champignons tout entiers, & leur. 
farce à part, puis ils les enfarciffent, 
& les mettent ainfi prendre couleur 
au four, ils font merveilleux de cétte 
maniere. | 
Sic'eften maigre,vous ferez un ha- 
-chis dé poiffon bien aflaifonné, & 
agirez au refte comme deflus. | 
On frit aufli les Champignons , &c 
pour cela , on les fait cuire d’abord 
dans du boüillon, où dans dé l’eau 
fimplement ; étant cuits, on les trem- 
pe dans une pâte claire faite avec fa- 
zine , & des œufs, on les poudre 
d'un peu de fel, puis on les frit 
‘dans du beurre ou du fain doux , fe- 
lon le tems & le goût , enfuite on 
les fert avez perfil frit pour. garnitu- 
te, & un jus de citron ou d'Orange. 
Les champignons en cuifine fer- 
vent à beaucoup d’autres chofes, 
comme par exemple à garnir des po- | 
tages tant en gras quen maigre, & 
aflaifonner la plüpart des ragoûts. 
i . 
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| Moufferons. 


| Avant que d’emploïer les Mouffe- 
| æons, il les faut éplucher & les bien 
daver , puis on lés aflaifonne ainfi. 


beurre frais ou lard fondu, fel, 
poivre, perfil & ciboules en paquet , 
on les laifle un peu mitonner , puis 
on y met de la créme douce pour 
lier la faulce, ou bien des jaunes 
d'œufs délaïez avec un peu de ver- 
jus, ou fimplement de la farine frite 
&u chapelure de pain. 


Morilles. 


}1 faut bien monder ces efpeces 
de champignons , de tout leur gra- 
wier , en les lavant en grande eau, 
on lés mange comme les champi- 
gnons, c'eft-a-dire en ragoût , bi. 
tes, ou farcies. Elles font d’ufage 
pour les potages , ragoûts & parille: 
tie, ainfi que les moufferons & cham- 
pignons; on en fait des entremers. 


On les fait cuire en caflerole avec 
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+ CH A PARIBAS 
Comment affaifonner les berbages. 


.Cuoux-FLEURS, 
Yez des choux fleurs, éplu- 
"À chez-les bien de toutes leurs 
feuilles, & coupez-les à l'ordinaire, 
puis vous les mettrez boüillir dans 
J’eau avec fel & poivre. ; 
Etant cuits, & bien amollis, fai- 
ces-les égouter , mettez - les dans 
une  caflerolle avec bon beurre 
frais, fel, poivre , mufcade & une 
pointe de vinaigre ; laiflez-les un 
pe mitonner à petit feu; puis vous 
es tirerez pour être fervis chau- 
dement, | 

D'autres , au lieu de beurre, font 
“cuire leurs choux fleurs dans du lard 
fondu avec bonaflaifonnement , puis 
lorfqu'ils font prèts à être fervis fur 
table , ils y mettent un jus de mou 

ton, & une pointe de vinaigre. 
Il y en a qui les mange en fa- 
| 7 Jade 
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laide avec bonne huile d'olive, fel 
& vinaigre. | | 
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Choux pommez. 


_ Ils ne fe mangent guéres qu'en po= 
tage gras ou maigre ; On peut man= 
ger les Choux farcis, voici la ma- 
niere. 

Vous prendrez un choux, vous lué 
ôterez les plus grandes feuilles, ne 
lui laiffant que ce que vous voudrez 
qu'elle ait de groffeur, & vousle ferez 
boüillir; puis vous le tirerez de l’eau, 
& le mettrez égouter. 

. Étant un peu refroidi, vous ouvri- 
rez toutes les feuilles jufqu'au cœur » 
& appuirez un peu deflus pour le te- 
nir en état , aprés quoi vous le rem- 
plirez d’un hachis fait ainfi. 

Prenez de la rouelle de veau, du 
lard , des champignons, un peu de 
moëlle de bœuf ; fel , poivre 
& ciboulettes : hachez bien rout ce- 
la enfemble , étant bien haché , 
rempliflez en vôtre choux , refer- 
mez-le, liez-le avec de la ficelle , 
& le mettez en potaà part avec bon 
bouilllon pour Le faire cuire , & aflai- 


Q 
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fonné d’un bon jus de bœuf, fineë 4 


herbes, tranches d'oignon, fel & 

poivre.) Dee | 
Vôtre choux étant cuit, vous le: 

dreflez au milieu dun plat , vos: 


croûtes tout-au-tour que vous faites 


bien mitonner vec d'autre boüillon,. 
vôtre potage étant comme il faut, 
vous le fervez garni de ce que vous: 
voudrez, ou fans le garnir. 


.: D'autres fervent le choux dans:un: 


plat , fans pain ni boüillon ; & met- 
tent deflus un ragoût de ce qui s’a- 
vifent.. 

Si c’eften maigre, vous ferez vô- 
tre farce de chair de poiflon ,; avec 
bon affaifonnement, & le férvirez: 


avec une foupe à la purée ou au len=. 


tilles, nous dirons quelque chofe des: 
potages. en leur lieu. 


Chicorée.. 


| Aïez-dé là chicorée blanche , Ia: 


vez-la, & en feparez les feüilles, 


puis paflez-la à l'eau fur Je Fe 2 

Etant cuite, & bien égoutée, vous’ 
là mettez en caflerole avec de bon 
beurre frais, ou lard fondu, felrée. 
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poivre ; vous la laiffez un peu cuire, . 
puis vous y ajoûtez un jus de mou 
ton, fi vous en avez, ou un filet de: 
vinaigre avec dela mufcade rapée ,: 
aprés quoi vous la fervez. 

Cette chicorée fe met encore a=- 
mortir dans la léchefrite, fous une: 
éclanche de mouton, qui la cuit: 

_merveilleafement bien, avec ce qué: 
en dégoutte, & quand on la veut: 
fervir, on l’ôté de la graille ; & on: 
laflaifonne de fel & poivre , & d'un: 
filet de vinaigre , avec le jus de l’é-- 
clanche qui tombe deflus, 

Ofeille. 

On fait de la farce à l’ofeille qu’on 
fért fous des œufs , ou qu’on em:- 
ploïé pour farcir quelque poiflon , . 
où dont on fair purement un plat: 
pour manger. | 

Et pour cela, vous prenez de l'oz- 
feille que vous épluchez & lavez’ 
bien, vous la faites amortir dans de” 
l'eau , puis vous la tirez & l'égoutéz: 
bons) | did 

Hachez-la enfuite , mettez:la dan$s 
une cafférole avec bon beurre frais, , 
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{el, poivre, perfil, ciboulle & cer: 3 


feuil , laiflez-la un peu mitonner, 
tirez-la , & la fervez avec un peu de 
mufcade rapée : on peut, fi on veut, 


y mettre de la créme naturelle pour 


l'adoucir. ; 
Epinards. 


. 1lles faut nétoïer,les faire amortir 
commel'ofeille,& leshacher demème. 
Etant hachez menu, mettez-les 


en caflerole avec bon beurre, & en 


fufifante quantité , laiflez-les boüil- 
lir, on bien au lieu de beurre , fer- 
vez-vous de lard fondu, {el , & 
poivre, & un peu de purée fi vous 
en avez, ou de la créme douce pour 


le mieux : Quand ils feront cuits, 


vous les tirerez & les fervirez chau- 


dement, avec croutons frits pour 


garniture. 
Autrement. 


A 


Vos épinards étant tout prêts à 
mettre en caflerole, vous les faites 
cuire avec bon beurre comme on a 
dit, &les afaifonnez outré cela d’un 


peu de fucre, écorce de citron, & 
deux macarons pilez; puis en les 


_ 
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titant , vous y verfez un peu d’eau 
de fleur d'Orange. 
Cardes de poirée on de Bettes. 


On en choifit des plus blanches & 
des plus belles, on leur ôte les filets, 
puis on les fait blanchir à l'eau, juf- 
qu'à ce qu'elles foient devenües bien 
mollettes. | 

Etant ainfi preparées, vous les cou- 
pez par morceaux , vous les mettez 


en caflerole avec bon beurre, jus 


de bœuf ou de mouton, fi vous 
en avez de la moëlle de bœuf 
hachée , & un peu de bon froma- 
ge rapé , fel & poivre; vous les 
laiflez cuire ainfi , puis vous les 
fervez aprés les avoir dégraiflées, 
avec un jus de citron. is 

On fert encore les cardes, cuites 
avec bon boüillon & jus, & une 
haifon au beurre roux & farine frite, 
fi c'eft en maigre , on Ôôtera le jus & 
la moëlle ; & on les poudrera de fro- 
mage rapé. 

Les cardes fe mangent plus com- 
munément & feulement avec une 
faulce blanche tournée , & aflaifon- 
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née de fel, poivre, pointe de vi 
naigre, & mufcaderapée. 
‘Les feuilles debettes-cardes fe man< 
gent encore en guife d'épinards, il 
faut les accommoder de la même 
maniere ; hors les affaifonnemens 


doux qui n'y entrent point. : 





CHAPITRE. IIL 


Des fruits de Fardin, & des: | 
légumes. Maniere de les 


affaif[onner.… 
ConNcoMBRES:. 


7 Es’ Concombres farcis {e font de: 
EL. cette maniere : on les: vuide de: 
leur pulpe & de leurs femences. 
aprés lés avoir pelez legerement , 8: 
on les remplit aprés d’une farce faite: 
avec de la roüelle de veau; moëlle- 
de bœuf, champignons, perfil,. « 
ciboulle , fel, poivre & bonneépi=- 
ce ; il faut hacher le tout enfemble; 
&.en remplir les concombrtss: 


ë 
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. Cela fait, mettez cuire ces con. et 
 eombres dans un pot avec du boüil- LATE 
lon gras, prenez garde qu’ils ne cui- 
fent pas trop. | | 
Etant cuits, vous les dreflez au: 
milieu du plat deftiné pour le pota- 
ge, & vos croûtes tout au tour, vous: 
vérfez deflus vôtre boüillon , & laife | 
fez bien mitonner le tout , puis vous: | 
le férvez avec un jus de bœuf. 
- Au lieu de veau pour faire la farce, 
on peut prendre du Porc frais, du: 
blanc de quelque volailles , de pou- 
let-d’Inde , de perdrix, de faifans: 
& autres chairs délicates , telles: 
qu'on les aura à fa difpofition. 

Pour les jours maigres, on em- 
ploïe des chairs de poiflon , comme: 
de carpes , tranches & brochets, ob- 
fervant de faire cuire les concombres: 

_ dans du bouillon fait aveclestêtes, & 
arrètes de ces poiflons , ou de la pu- 
rée au-pois verds ou fecs. 

On enmange de fricaffez, & pour: 
y: réüflir , on les pele., & on les. 
tranche en roüellesà l'épaifleur d’un. 
écu, puis on les poudre de fel, on 
prend. de. l'oignon qu'on pale à la. 
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poële pour y mettre aprés les con= 
combres qu'on paffe cinq ou fix tours 
dans de bon beurre ; cela fait, on y 
met de la créme douce , ou des 
jaunes d'œufs délaïez avec du ver- 
jus. AR : 

Les concombres font d’un grand 
fecours en cuifine , il s’en accommo- 
_de en falade , on en garni des pota- 
ges , on en met fous une éclanche à 
la broche , cela eft tres-facile à pra- 
tiquer , c'eft pourquoi on ne daigne 
pas en rien dire. 

Au lieu de fervir vos concombres 
farcis en potage ; vous pouvez l’ac- 
compagner d’un ragoût tel que vous 
voudrez , foit en gras, foit en mai- 
gre. | 

| Citronilles. 





Aïez de la citrouille, coupez-la 
en dez bien menu, mettez-la dans 
ure caflerole , laïflez-l’y un peu fuer, 
puis vous y méttrez de bon beurre, 
du fel & du poivre, vous laifèrez: 
bien cuire le tour enfemble ; jufqu'à 
ce que vôtre citroüille foit réduite 
en boüillie , étant cuite, vous y met- 

trez 
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| trez un peu de créme pour la drefler 


| 


aprés , & la fervir chaudement. 
Andoïillettes de Citroüilles. 


- Prenez de la citrouille cuite , maniez- 
la bien avec beurre frais, jaunes d'œufs 
durs , perfil haché menu, fel, poi- 
vre & autres épices, formez-en vos 
andouüillettes que vous ferez cuire en 
plein beurre dans la cafferole, 

Etant cuites , Ôtez-en toute la {aulce, 
mettez-les au four fur une léchefrire, 

oudrez-les de rapure de pain , laiflez 
Rue prendre couleur , foignant de les 
tourner de tems-en-tems, afin qu'elles 
riflollent également de tous côtez. 

On fait du potage à la citroüille, on 
dira comment dans fon lieu ; fous ce 
nom on comprend le Potiron, les Bon- 
nêts de Pretre & les trompettes d’'Alle- 
magne, quife déguifent de la même 
maniere. 

Artichaux. : 


On ne dit rien ici de la maniere or- 
dinaire d’aprèter les artichaux, non- 
plus que d'en faire la faulce , il n’y a 
perfonne , pour peu qu'elle fache l’en- 
tregent du Ménage, qui n'en foit in- 
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ftruite, mais voici d’autres déguifemens 
qu'on leur donne, & qu’on fera bien 
aife d’aprendre, | 


Artichaux frits. 


On fait frire les artichaux, & pour 
cela, on les coupe par tranches, on 
en Ôte le foin, & on les néttoïe bien. 
‘ Enfuite on les fait cuire dans l’eau, 
étant cuits, on les trempé dans une 
pate claire, compofée de fleur de fa- 
rine, fel, poivre & un œuf; puis 
on les fait frire dans du fain doux ou 
beurre afiné. ‘ 

On peut fi on veut fariner feulement 


les artichaux, & les mettre frire, 


pour les fervir aprés avec du perfil frit 
pour garniture. 

On fert des Artichaux à la Crème, 
on n'en prend que les culs , qu’on fait 
cuiré dans l’eau bouillante , aprés on 
les paffe au beutre dans la carole 5 
ou avec du lard, & un paquet de fines 


herbes; puis on y met de la créme, 


le tout aflaifonné de bon goût ; quandils 
font cuits on les fert ainfi chaudement. 

Les artichaux entrent dans la plüpart 
des ragoûts, &en font un dés prin- 


cipaux aflatfonnemens. | 
1e * 
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Cardes d'Artichaux. 


M Vous prendrez des cardes d’arti- 
“chaux , vous les couperez par morceaux 
Longs commele doigt, vous les éplu- 
| cherez bien, & les laverez de même ; 
| ‘puis vous les ferez cuire à l’eau, juf- 
qu'a ce qu'ils foient amollis. 

IN Etant cuits, vous les mettéz en cafle- 
{"role avec de bon jus , moëlle de bœuf, 
sun peu de boüillon gras, fel, poivre, 
un paquet de fines herbes, & de bon 
fromage rapé ; laïffez un peu mitoner 
Je tout, pour les fervir aprés avec une 
| pointe de vinaigre ; on fe paflera de 
Jus, fion n’en na point. 

Ces cardes fe mangent feulement, 
| fon veut , à la faulce blanche ; c’eft 
une chofe tres-facile à pratiquer , on 
| en garnit des potages , aprés avoir été 
| aflaifonnées, 


Cardons d'Efpagne. 


. Ils s’aprètent de la même maniere 
Ique les cardes d’artichaux. 
Le 
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{à Afperges. 

M On les fert à la faulce blanche , ou à 
NÉE » . . 

(Ma Crème ; la premiere maniere eft 
| KR i} 
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cuire les afperges à l'eau, on les pañle « 


- Coupant tout lé vert par petits mor- 
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fçüe de trop de monde , pour en rien 
dire ici; à l'égard de l'autre, on faice 


au beurre dans une caflerolle , ou avec 
du lard , aprés cela on y ajoûte de la“ 
créme, & on affaifonne le tout de bon 
oùt. | | 00 
Les Afperges en petit pois fe font en# 


ceaux, qu'on met en caflerole avecw 
lard ou bien beurre, de la moëlle de” 
bœuf, fel, poivre & paquet de f-4 
nes herbes ; on laifle bouillir le cout» 
enfemble ; étant cuit, vous le tirez ,M 
& y mettez un peu de créme avance 
que de fervir vos afperges, 

On fertles afperges à l'huile & auk 
FonBte , aprés qu'elles font cuites 3% 
J'eau. | 


Poids verts. 


Aïez des pois verts, mettez-les en # 
cafferoles avec bon beurre , un peu de# 

erfil ou fans perfil , & du fel, laiflez 
Fa cuire à loifir, étant cuits, mettez-" 
y un coulis verd de coffes de pois , 
c'eft-à-dire , un jus exprimé de ces 
cofles , aprés qu’elles auront été pilées 
& un peu de fucre. 4 
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On n'y mer point de fucre, fion veut, 
| & au lieu de coulis, on les aflaifonne. 
d’une créme douce ; puis on les fert. 
Quelques-uns y ajoütent des cœurs de 
laitües pommées , les pois n’en valent 
pas pire, outre que cela foifonne , & 
que la fourniture en eft bonne pour 
l'ordinaire de la Maifon. 

On fait encore cuire de gros pois 
verts fans tant de façon , c’eft-i-dire, 
qu’aïant bien cuit dans le beurre , on 
y ajoüte un peu d’eau pour les achever 
de cuire avec fel, poivre & un peu de 
perfil , & cœurs de laitües, fi on le 
juge à propos. 

Il eft de certains pois verts, dont la 
cofle eft fort mince , & qui fe mangent. 
Il faut les faire aprèter comme les pois 
verts à la créme. | 

Pour connoître les bons pois tendres 
d’entre les durs, ilne faut pas qu'ils 
foiènt ronds , mais longs & pointus 
vers leur queüe , que les deux moitiez 
ne fe feparent point en les écachant en- 
tre les doigts , & qu'ils foient pleins de 
fuc : Il n'importe pas pour la groffeur , 
car tels font petits, qui ne laïflent pas 
quelquefois que d'être durs & mal 
conditionnez. 
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On fait de la purée de pois verts pour 
des potages maigres qui font exceliens, M 
& qui eft propre pour bien des ragoüts. M 


Pois fecs. 


Les pois fecs n’ont rien dans leur af M 
_faifonnement qui merite nous arèter 
ici, on en fait de la purée pour le Ca- # 
rème, & cette purée eft d’ufage, non # 
feulement dans les potages , mais elle w 
entre même €n plufieurs ragoûts en 
maigre , comme on le vera dans la 4 
fuite de cet ouvrage. On accommode-# 
des pois paflèz avec bon beurre , fel, # 
poivre, cerfeuil, & mufcade en les.s 
{ervant. 
Lentilles. 
On les fair cuire à l’eau, puis on les. 4 
pafle au roux à la cafferole, enfüite on: 
les affaifonne d’un peu de leur boüil. 
don, fel, poivre & du perfil, avec 
une pointe de vinaigre en fervant, ow: 
fans vinaigre. PAR | 
On fait des porages au lentilles , 
tant en gras qu'en maigre ; leur boüil- 
lon entre en plufieurs ragoürs : il leur 
donne un tres-bon goût, & ondes {ere 
à l'huile , fion veut.  … 
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- Feves de Marais. 


. Quand les fêves font encore petites 


& toutes nouvelles, on les fraile ra- 


rement, c’eft à-dire, on ne les dérobe 


point, on ne leur ôte point leur écale, 

Etant bien choifies, on les paffe au 
roux à la poële, puis on y met environ 
un petit verre d'eau, dans lequel on a 
fait fondre du fel, avec de la fariette; 
on les laifle boüillir , enfuite on lie la 
faulce avec de la créme douce, pour les 
fervir aprés toutes chaudes. 

On peut, fi on veut, fe fervir de 


lard au lieu de beurre , elles en font 
plus délicates, mais obfervez que quand 


ces féves font grofles , il faut abfolu- 
ment les fraifer, autrement elles ont 
un goût fort que leur donne leur peau , 


& qui eft tres-defagreable. Quand c’eft 


pour le commun, on n’ufe pas de tant 
de précaution. 


Haricots. 


Ils fe mangent dans la nouveauté 
avec leurs coffes, il faut leur ôter cer- 
tains filets qui joignent ces coffes, les 
faire bouillir dans l’eau , jufqu'à ce 
qu'ils foient bien amollis, puis les pales 
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au beurre dans une caflerole, avec {el ; « 
poivre, un peu de boüillon, puis de 
la crêéme douce, ou des jaunes d'œufs u 


délaïez avec un peu de verjus. 
Lorfque les haricots font écoffez, on 


les fricafle de même , d’aucuns au lieu 


de créme , ou de jaunes d'œufs, y met- 
tent une pointe de vinaigre ; d'autres 
les fricaflenc à Fétuvée. Cela dépend 
de à fantaifie. HR Ée 








CHAPITRE IV. 
Des œufs &: bignets. 


N déguife-les œufs en bien des 


manieres , mais il y en a qui font 
fi fimples, & fi connües d’unchacun, 
qu'on n'a pas Jugé à propos de s’éten- 


dre la-deflus , puifque, tout ce qu’on en 
diroit ne pourroit que groflir inutile- 
lement un livre , où l'on ne cherche que 
quelque chofe au-deflus du commun, 
& qui ne fe pratique pas ordinairement 
dans les cuifines bourgeoifes , car nous 
avons les œufs à la cocque , les œufs 


pochez , au miroir , & quantité d'au- 


tres qu'on fçait tres- bien accom- 
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moder à la Campagne, pañlons doncà 
ceux qui meritent mieux nôtre curiofité. 


Oeufs à La fleur d'Orange. 


On cafle des œufs, qu'on bat bien 
avec un peu d’eau de fleur qrrse & 
du fucre en poudre, étant bien battus, 
verfez-les dans une caff:role fur un peu 
de beurre que vous aurez fait fondre, 
mettez-y un peu de fel, remüez bien 
le tout ; de peur qu’il ne s’attache au 
fond : Vos œufs étant cuits, vous les 
dreflez dans un plat, vous y rapez du 
fucre , & les fervez. 


Oeufs à l'écorce de Citron. 


Caflez vos œufs dans quelque plat à 
part, battez-les, metrez-y de la mie 
de pain trempée pendant deux heures 
dans du fait, & pañlée à l'étamine, 
ou dans une pañloire à petits trous , 
ajoûtez-y du Â & du fucre , un peu 
d'écorce de citron confite & hachée 
bien menu, & de l’eau de fleur d'O- 
range, mêlez-bienle tout, &le ver- 
fez dans un autre plat fur le fourneau, 
où vous aurez fait fondre de bon beutre; 
laifez-les cuire , & pour leur donner 
couleur , faites rougir une péle & : 
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Pexpofez deflus, puis vous lesfervitezs | 


Oenfs à la Portugaife. 
On ne prend que des jaunes d'œufs 
qu'on fotietre, & dans lefquels on met 
du fucre fondu dans de l’eau de fleur 
d'Orange Mr à cela deux jus de w 
citron, & un peu de fel, batcez-bien # 
le tout , fur le feu , & lotfque les œufs 
quitteront le plat, vous pouvez les 
drefler , & les garnir d'écorce de citrons * 
ou de maflepain. - 1 


Ocufs aux Amandes. 


Aïez des amandes pelées, pilez-les 3 
dans un mortier avec un morceau d'é- 
corce de citron confite, prenez du fu- 
cre, & le faite cuire à part avec un 
peu d'eau, & quandil aura pris une 
confiftance de fyrop, mettez-y vos 
amandes avec des jaunes d'œufs, bat- 
_tez bien Le tout , remüez-le jufqu'à ce 
qu'il quitte le poëlon, & le fervez 
chaudement avec fucre rapé par deffüs. 


Oeufs pochez à la Princeffe. 


On commence par faire fondre du. 
fucre qu'on cuit, jufqu’à,ce quil ait 
- pris une confiftance de fyrops on cale 
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des œufs dont on ne prend que les jau- 
nes , qu'on met lun aprés l’autre dans 
ane cuilliere à bouche, & qu'on tient 
ainfi dans le fyrop, jufqu'a ce qu'ils Fi 
foient cuits, on en fait tant qu'on en 
veut de cette maniere , & lorfque le 
plat elt rempli, on les poudre de fu- 
cre , puis on des ferr, piquez d’écorce 
decitrons confits, avec de l'eau de fleur 


d'Orange, qu'on verfe par-deflus, 
Autres Oeufs pochez. 


Vous pochez vos œufs à l'ordinaire ;. 
vous prenez d'ailleurs de lofeille que 
vous pilez bien, & dont vous expri- 
mez bien le us que vous mettez dans 
un plat, avec beurre, deux jaunes 
d'œufs cruds, fel & mufcade : enfuite 
verfez cette liaifon fur vos œufs, &c 
les {ervez. 


Oenfs à la Créme. 


Vous faites cuire des’ œufs tout entiers: 
dans une caflerole avec bon beurre, 
étant cuits , vous les détachez, & les 
rangez fur un plats pour aprés y met- 

. tre de la créme de lait, un peu de fel 
& de fucre , & les fervir chaudement. 
+ On fert encore, beaucoup d'œufs. 
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apprètez de differentes manieres, telles 


que font, 


Les Oenfs à la tripe, qui fe\ font or 


dinairement dans le Ménage. 


Oeufs à la huguenote , à caufe quon 


y mêle un jus de mouton. 


Oeufs à l'ofeille, œufs an verjus j 


œufs an lait , © œufs au miroir, 
Oeufs hachez , on les fait durcir d’a- 
bord , on les hache bien ,; onles fait 
cuire avec de bon beurre, fel , poi- 
vre, & perfl menu; étant cuits, on 
les fert garnis, fi on veut , de boulettes 
d'œufs frites, ou. fans garnitures. 
Ocufs an fromage rapé , c'eft-à dire, 
apprèrez d'abord au miroir, puis cou- 


verts de fromage qu'on rape ,ces œufs 


font trouver le vin bon. 

Oeufs frits, on n'y fait pas grande 
façon. RE 

Oeufs farcis, on prend pour cela, le 
cœur de quelques laituës ou des arro- 
ches , ou feuilles de bêtes-cardes, au- 
rement dites poirées, ou enfin des épi- 
nards ; chaque chofe felon {a faifon, 
avec de l’ozeille , du perfil & du cer- 
feüil, un peu de champignons, fi on 
ena, feulement pour y donner goûr. 

On hache bien le rout enfemble avec 
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des jaunes d'œufs durs , fel & mufcade, 
on Je pafle au beurre dans la caflerole, 
& on le laiffe cuire. 
 Enfuité , mettez-y de la créme de 
lait, prenez vos blancs d'œufs, coupez 
par moitiez, rangez-les fur vôtre farce 
accommodée dans un plat, aprés les 
en avoir remplis, puis vous les fervez. 

. Il fe fair auf de plufeurs fortes d’o- 
meletes , il y a lOmelette au [ucre qui 
fe fait avec des œufs qu'on bat, & dans 
lefquels on met de l'écorce de citron 


confite hachée bien menu , un peu de 


créme fraîche , & du fel. 

Elle fe fait a la poële avecbon beur- 
re ; on la poudre de fucre avant que 
de la drefler, puis on la tourne, la 
dreffant du côté qu’elle eft riflolée , & 
qu’on fucre aufli, puis on la fert chau- 
dement. 

On fait des Omelettes aux épinards , 
& à l'azeille , il faut prendre de la farce 
comme on a dit qu'on la faifoit chacune 
à leur article, & les broüiller avec 
les œufs, enfuite cuire l’omelette à 
l'ordinaire. 

Omelette au rognon de veau, prenez 
un rognon de veau , quand il eft pref- 


que cuit à la broche , ou aprés que la 
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longe de veau eft tirée , hachez-le bien 


avec perfil, ciboulettes , fel & poi- 
Vre.- | 


foit bien mêlé , achevez aprés cela de 


faire cuire vôtre omelette à la poële 


avec bon beurre, il faut qu’il foit bien 


roux, afin que l’omelerte prenne plus 


belle couleur. 


Il y en a qui ne mettent ni perfil , ni 


ciboulettes ,- mais de l'écorce de citron 
<onfite hachée menu à la place, avec 
du fucre , & qui poudrent encore cette 
omelette de fucre; avantque de la fervir.' 

On peut faire ainf des Omelertes aux 
champignons cuits en ragoüts ; les far- 
cir, fi on veut de blancs de chapon, 
de ris-de-veau , & d’autres chofes de 
cette nature pañlées aufli én ragoût, f 
c'eft en maigre, on fe ferrt de hachis 
de poiffon. Fi ar) 

Bignets de plufieurs façons. 

Les bigners les plus communs, # 
-font avec la farine , lé fromage moû, 
du lait, du vin blanc environ un bon 
verre, des œufs, & du {el raifonna- 


Etant bien haché, caflez des œufs, M 
environ une douzaine, battez-les bien 
avec vôtre hachis, en forte que le tout. 
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blement , que l’on détrempe bien en- 
femble en confiftance de boüillie. 

Dans cette pâte on trempe des tran- 


_ches de pomes de Reinettes , puis on 
_ les met lune aprés lautre avec une 


a 


un 





cuilliere d'argent dans la friture de 


beurre, ou du fain-doux ; on prend 
foin de les retourner ; quand ils ont 


pris une belle couleur d’un côté , afin. 


qu'ils rifloléent de mème de lautre , 
puis on les tire avec l’écumoire , ou 

quelque grande brochette de bois ; on 
les poudre de fucre, quand ils font 

bien égoutez , & on les fert aprés. 
C’eft ce qui s’appele des Pignets anx 
omes. 

On fait des bignets , fion veut, de 
cette pâte feule, ce font des Bigners à 
l'ordinaire ; dans cette même pâte au 
lieu de pome, on y met du fromage 
de gruïere , ou autre qui foit afiné ; 
enfuite , on fait ces bignets comme les 
autrés. On les appelle des Bignets am 


fromage. 


” Quelques-uns, pour faire de bons 


bignets les détrempe avec de la fleur, 
des jaunes d’œufs, du lait, du fucre, 
& un peu de beurre filé, avec de lé- 


: corce de citron haché bien menu, ils 
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mêlent bien le tout enfemble ; & 
font cuire leurs bignets dans du fain-. 
doux , ou de bon beurre afiné , & les… 
fervent poudrez de fucre , & baflinez « 
d’eau de fleur d'Orange , ou d'eau-rofe 
pour ceux qui l’aiment. | R 
On en fait encore avec des amandes 
pilées , & aufquels pour cela, on 2 
donné le nom de Bignets aux aman- 
des ; on yrajoûte de l'écorce de citron « 
confite pilée aufli , & mêlée avec ces 
amandes, du fucre en poudre , & 
de l’eau de fleur d'Orange, on mêle # 
bien tout cela dans une pâte faite com- 
. meon l’a dit ; puis on frit ces bignets 
à l'ordinaire. RER RER 
Au lieu de pomes , on prend de 1 
marmelade d’abricots, de prunes , M 
ou cerifes, ou de ces fruits confits w 
mêmes, quoique liquides : ces bignets M 
font fort délicats, & fe fervent dans 
les repas de confequence ; ce font alors 
des plats d'entremets, tant en gras 
qu’en maigre ; on peut dire que jufques 
ici, on a déja donné aflez de quoi 
régaller en maigre fes amis à la Cam- 6 
pagne, ilne refte plus qu'à parler des © 
viandes grafles, & du poifon , & # 
dire les manieres differentes fous lef- " 
| | quelles « 
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| Sn on peut les mafquer en cui- 
fine. Commençons par la volaille de 

| la bafle-cour. - 





CHAPITRE V. 
L'art de bien appreter la Volaille. 
Des petis Poulets. 


L n’eft pas befoin de dire ici la ma- 
Ï niere de tuer cette volaille, & de 
-] habiller prête à en faire ce qu'on en 
fouhaite , il n'eft fervante de Village 
qui ne le fçache , pour peu qu'elle ait 
d’adrefle & de genie ; on fçait quon la 
plume à fec, ou à l'eau chaude, qu'on 
la met rôtir aprés l'avoir piquée de bon 
lard ou bardée, & qu'enfin on la dé- 
guife de plufieurs manieres, en voici 
quelques-unes. 


Poulets fricaffez. 


C’eft le ragoër le plus ordinaire qu’on 
en fait à la Campagne , & pour cela, 
aprés que vos poulets ont été préparez 
proprement, vous les coupez par quar- 
tiers , & les.paflez à la poële avec lard 
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roux qu’on Ôte enfuite, vous y metz. 
tez un peu de boüillon , ou de l'eau, 
fel, poivre & paquet de fines herbes, ou M 
perfil haché menu, fion l'aime ainfi;on 
laiffe boüillir le tout, jufqu'à ce qu'on 
juge que la faulce foit faite , aprés cela M 
& avant que de dreffer ces poulets ;. 
on y fait une liaifon avec le même 
roux où ils ont frit, &. farine frite, # 
cela s’appelle des Poulets auroux. 
Les Poulets à la faulce blanche fe font M 
autrement : On les pañle à la poële aw 
beurre blanc, on les y fait bien riflo- 
ler , puis on y met du boüillon gras, 
ou de l'eau, fel, poivre , fines her- # 
bes en paquet, on laifle boüillir, le: 4 
tout , jufqu'à une confomption raifon- 
nable de là faulce , qu’on lie avec deux. 
jaunes d'œufs délaïez avec du verjus.. 
Ou bien on y met de la crêéme douce: 
délaïée avec un jaune d'œuf, ce font 
pour lors des poulets à la crème. 


Poulets à la gibelotte. 


Vos poulets étant coupez comme 
pour fricafler , vous les rangez dans « 
une caflerole, vous les paflez aulard, « 
vous y mettez un peu de bouillon, un 
werre de vin rouge, fel, poivre & ñ- M 
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nes herbes en paquet , aprés laiffez-les 
boüillir , étant cuits vous les dreflez 
pour être fervis chaudement , fi vous 
avez des champignons , le ragoût n'en: 
vaudra que mieux. 


Poulets en C ompote. 


Vous trouflez vos poulets, & les 
pañlez au lard fort chaud dans la caffe- 
role , il faut qu'ils foient bien riflolez. 

Enfuire égourez, & ôtez-en la graifle, 
mettez-y du boüillon , fines herbes, 
fel, poivre, & clouds de gerofle., 
Jaiflez bien cuire, & mitonner le tout, 
étant cuits, dreflez vos poulets aprés 
les avoir liez d’un jaune Par avec du: 
verjus., & les fervez. 


Poulets marinez..… 


On met les poulets par quartiers, on: 


Jes fair mariner , au verjus, ou vinai- 
gre , fel, poivre, clouds de gerofle 
& laurier ; il faut trois heures pour- 
qu'ils marinent bien, enfüuite on fait 
une pâte fort claire comme celle des: 
bignets , on les trempe dedans; puis: 
on les frit au.fain-doux., ou au beurre: 
afiné: 
S 1}; 
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Ponlets en civet. 


Âïez des poulets blanchis à l'eau où « 


à la braife , il n'importe, coupez-les 
par quartiers, & les paflez au roux dans 
de bon lard , aprés cela mettez-les en 
caflerole avec du boüillon, où de l’eau 
qui {oit chaude , fel, poivre, clouds, 
& paquet de fines herbes , faites bien 
bouillir le tout , & à la moitié de la 
cuiflon, ajoütez-y un verre de vin ; 
avec une pointe de rocambole. Etant 
cuits , fervez vos poulets garnis de 


perfil frit. 
Ponlets friands. 
Il faut les couper comme pour fri- 


cafleé, les pañler au lard avec un peu 
‘de farine, puis les dégraiffer, y mec- 


tre du boüillon , avecun jus de mou-. 


ton ou de bœuf , champignons coupez 


en dez , morilles ou mouflérons, & 


un verre de bon vin avec des Anchois 
hachez, vous laifferez cuire ces pou- 
lets ; étant cuits, vous lierez la faulce 
avec un peu de vôtre roux , & les fer- 
virez chaudement. Fa 
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Poulets farcis. 


Faites un bon godiveau avec roüelle 
de veau , moclle de bœuf, cham- 
| pignons, fel, poivre , perfil & un jaune 
d'œuf crud , hachez bien le tout en- 

femble, & en farciflez vos poulets 

dans le corps , paflez les aux roux avec 
.du lard , laïffez leur prendre une belle 
“couleur , faites-les cuire däns de bon 
- boüillon , affaifonné de bon goût, aprés 
les avoir degraiflez, ajoûtez- y des 
champignons , quelques ris de veau, 
& artichaux ; quand le tout fera bien 
cuit , vous lierez la faulce avec des jau- 
nes d'œufs délaïez dans du verjus. 

Pour mortifier promtement les pou- 
lets , on les jette dans l'eau la plus 
fraiche qu'on ait, aufli-tôt qu'ils font 

tuez , d'autres les enterrent pendant 

quelque tems; ces expediens font plai- 

fir , fur tout lorfqu'à la Campagne il 

vous vient quelqu'un à l'imprevü , & 

qu'on ne fçait que lui donner à manger: 








Chapon en ragout. 


Prenez un chapon, trouflez-le, fen: 
dez-le fur le dos , & lui caffez tous les 
os, cela fait, paifez-le au lard dans une 


. 
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Cafferole , laiflez-lui bien prendre co \ 
leur. ir 
Enfuite , mettez ce chapon enpot , 
bardé de lard deflus & deflous, fel, 
poivre , paquet de fines herbes, & 
tranches d'oignon , bouchez bien ce 
pot, mettez-le à la braife , feu deflus 
& deffous, prenant garde qu'il ne foit 
pas trop ardent, il faut que cela mi- 
tonne bien. : Etant cuit, vous tirez vO* | 
tre chapon du pot, vous:le panez pro- 
prement, & le mettez au four pour 
prendre couleur, puis le fervez avec 
un ragoût de champignons & de ris de 
veau, que vous jetrez-par deflus. | 
On peut fi on veut, farcir ce chapon 
de quelque bon godiveau bien affai- | 
fonné , un vel plat donne à manger à: 
plufeurs perfonnes, & ferr de grande 
entrée dans les repas reglez.. 


= ? 


Chapon à la daube. 


Vous lardez vôtre chapon de moïen: 
lard , bien aflaifonné de fel, & d'é- 
pices, & l’envelopez dans une fer-. 
viete, vous l’'empotez avec du boüil- 
lon, & du vin, fel, poivre ; clouds de- 
gérofe, écorce d'Orange, éc laurier ; 
vous le faires bien cuire, étant cuit , 
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Vous le laiflez à moitié refroidir dans: 


« fonboüillon, puis vousle tirez & le 


fervez pour entremets dans un repas: 
reglé. | 
On fert les chapons marinez , farcis ,. 
en civer , & à la gibelorte comme les: 
poulets, il ny a que la cuiflon plus: 
forte ; qu'il leur faut donner. 


Ponlardes mignones. 


Trouffez vos poulardes , & leur met= 
tez une barde de lard fur l’eftomach 


Jaiflez-les cuire ainfi à la brothe. 


Durant qu'elles cuifent, faites à part- 
un ragoût de ris de veau, champi- 
gnons , fel, poivre , paquet de fines. 
herbes , avec bon beurre, & une.liai-- 
fon avec farine frite, ou un bon coulis 
de bœuf, 

Cela fait, & bien cuit , vous prenez 
vos poulardes rôties , vous les dreffez 
dans un plat, le ragoût par-deflus , & 
les fervez chaudement. 

Les poulardes s'apprètent comme les. 
chapons , il n’y a qu'à confulter Les ar- 
ticles , & les fuivre. 


Ponlets-d'Inde. 


On met Les poulets-d’indè 4/4 danbes. 
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voïez ce qui en a été dit à l'égard da 
chapon , & vous y conformez. +1 
Le Poulet-d'Inde rôti & mangéfroid, « 
eft admirable avec une faulce robert, 
ou une ramolade avec des capres & 
ciboules hachées , du perfil ; bonne 
huile d’olive,quelques rocamboles,bons « 
affailonnemens , & un filet de vinai- « 
gre. On en fait rôtir fi on veut les aï- 
les & les cuifles far le gris. Cette ra- M 
molade peut fervir à toutes fortes de 
volailles froides , qui ont été rôties. 


; Cifons à la daube. 


Voïez ce qui a été dit là-deffus à l’é- 
gard du chapon, page 2114. fervez- 
vous des mêmes inftruétions , & vous 
réüflirez. 

On mange les Oifons farcis & rôtis 
à la broche , cette farce eft compofée 
de leur foye, de leur cœur, fines 
herbes, fel & poivre,qu’on la fait cuire, 
puis on en farcit l’oifeau entre chair & 
peau, ou dans le corps, mettez le aprés … 
cela à la broche  & le laiflez cuire’, 
flambez-le de lard, s’il n’eft pas affez 
gras , étant rôti, {ervez-le. 


£x3 
_Oifen 


+ 


- Le Ménage des Champs. 217 
_ Oifon en ragoût. 


+. 


Mettez votre 
rez-le à demi cuit, & le mettez en 
cafferole , ou en pot avec champignons, 
culs d’artichaux , du bouillon , {el , & 

oivre , quelques rocamboles , & fines 
, laiflez bouillir le tout ; étant 
cuit , affaifonnez le d'une pointe de 
vinaigre, & le tirez. 


 Oies. 


Les oies s'apprètent comme les oi- 
fons, on les mange rôties ; flambées de 
Jard , quand elles ne font point grafles, 
avec une vinaigrette deflous en fer- 
vant. À 

 H faut conferver la graifle qui en 
fort , elle eft propre à bien des ufages 
en cuifine. | 

On fale dés oies grafles coupées par 
quartiers, qu'on met dans des pots de 
grais pour la provifion de la Maifon, 
on en met au pot en guife de petit fa- 
lé, &’eft un excellent manger. 

La petice oie bien nétoïée eft bonneen 
pot; pour faire un excellent potage. 


a la broche, ti- 


di Le Ménage des Champs: 
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Canard domeflique. 


Les canards domeftiques font meil- 
leurs pour mettre amipot , que les fau- 
vages, parce qu'ils font point le goût 
de marécage. | 






Canards en ra got. 


_Coupez-les par quartiers, mettez- 
les en caflerole, paflez-les au lard, 
de maniere qu’ils foient bien riflolez , 
Ôtez-en la graifle , & les faites cuire 
avec bon bouillon , fel, poivre , fines 
herbes en paquet , trufes, & culs d’ar- 
tichaux. 

Lorfqu'ils font à moitié cuits, on y 
metun verre de vin, dans lequel ils 
prennent quelques boüillons , on les 
tire aprés les avoir aflaifonnez d’une 
pointe de vinaigre, & lié la faulce avec 
un peu de leur roux & farine frite, 
on peut accommoder aïnfi les Ojes & 
Cifons. | 


| Pigeons. 


Le pigeon eft un oifeau qu'on mange 
tres-jeune , quand on veut les habiller 
on les faigne fous l’aîle , puis on les 
apprète pour l’ufage auquel ils font 
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deftinez , on les plume au fec , ou à 
l'eau chaude, el dépend de la fans 
| taifie. 


P; geons en C ompote. 


Aïez de bons pigeons, bien trouflez, 
paflez-les au lard dans la cafferole, 
pour leur faire prendre une belle cou- 
. leur , ôtez-en la graifle ; & y mettez 
du bon boüillon’, fel, poivre, fines 
herbes en paquet, champignons & 
culs d’artichaux; laiflez-bien mitonner 
le tout, jufqu'à ce que vous voïez que 
la faulce foit faite, étant cuits, liez la 
avec un peu du lard qu'on en aura tiré, 
-& farine frite , puis vousles fervirez, 


P; geons ah Bafrilic. 


On fait une farce avec du lard , per- 
fil, un peu de bañlic , ciboulettes, fel, 
 & poivre, dont on farcit les pigeons 
fur le dos entre chair & peau, aprés 
quoi , on les met cuire avec du boüil- 
Jon du pot, {el, poivre , & fines her- 
bes en paquet , étant cuits on les tire, 
» on les trempe dans une pâre à bignets, 
puis on les fric à la poële en beurre af - 
-né ou fain-doux, aprés quoi on les 
RC Ti 


vous les trouflerez proprement, &cw 


cuire avant que de s'en fervir ; pr ; 
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fert quand ils font riflollez , & qu'ils 
ont pris belle couleur. Re : 





> Pigeons au court. boxillon. 4 


Vous prendrez de gros pigeons , 


les empoterez avec vin blanc, verjus, 4 
{el , poivre , un peu d’eau, clouds , lau- 4 
rier , paquet de fines herbes , & Oran-# 
ge féche. Laiflez-les cuire, étant cuits, » 
vous-les tirerez de leur court-bouüillon, * 
& les panerez proprement, de manière! 
qu'on ne voie point de viande, & leur. 
donnerez couleur avec ‘la péle rouge. 


L 


3 


" Pigeons farcis | 
Li { 4 


Aïez de bon$ pigeons, farciflez-lesw 
d’un godiveau fait en cette maniere. 
Prenez du lard crud , un morceau de“ 
veau, moëlle de bœuf, champignons , * 
fel, & poivre avec perfhil, hachez « 
bien le tout , & le liez avec deux jau- 4 
nes d'œufs. Le SH, 

Cela fait, farcillez-en vos. pigeons . 


dans le corps, ficelez-les bien ‘crainte « 


que la farce ne tombe ; il faut la faire 


vous mettez ces pigeons à la broche , 
vous les laiffez rôtir ; étant fôtis , vous” 
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dés dreffez dans un plat avec un ra- 
_ goût de champigons par-deffus. 
. D'autres prennent ces pigeons ainf 
farcis ; les empotant avec barde de 
lard deflus & deflous , & bons affai- 
… fonnemens ; ils bouchent bien le pot , 
: &cles font cuire doucement à la braife; 
étant cuits , ils les tirent , les panent 
avec de la chapelure de pain , & leut 
font prendre couleur au four , ou avec 
Ja péle rouge , puis les fervent avec pa- 
reil ragoût que deflus , ou ris de veau, 
champignons,culs d’artichaux pallez en 
ragoût & bien affaifonnez. 4 

On mange auf les Pigeons marinez, 
voiez ce qui en a été dit à l’article des 
poulets, page 209. 

On les fert rotis fur le gril, &- cela 
s'appelle à la Crapandine , c'eft-à dire, 
on les fend par l'eftomach, étant fen- 
dus , on les affaifonne de fel, poivre, 
& mie de pain; on les met griller, 
enfuite on les fert avec une vinaigrette 
rehauflée d’une pointe d'ail , ou de ro- 

 cambole. 


Pigeons fricafez. 
IT faut les couper par gros morceaux ; 
les paffer à la poële avec lard fondu , 
+. Ti] 


IS 
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ou bon beurre , & farine pour lier T&n 
faulce ; puis les faire* cuire avec bon 
bouillon , {el , poivre, clouds ; & par 
quet de fines herbes; étant cuits, on M 
les dreffe dans un plat, & on les fert 
aprés. Dire 1 


a 
‘+ à 





CHAPITRE VI. 


Des Oifeanx Champétres & Ma- 
récageux , comment les appreter. 4 


7 Oici un Chapitre qui n’eft pas W 
V des plus indiferens en fait de cui- 4 
fine ; c’eft par les inftruétions qu'on y # 

_donne,qu'on apprend adiverfifierenra- M 
goût plufieurs oifeaux , tantchampêtres M 
que marécageux, & ce qui peut s'abes 
ler le couronnement du plaifir ,qu'ona « 
eu de les prendre a la chafle ; qui eft | 
le plus noble pafle-tems de la Campa= 
gne.. Commençons par les perdrix. 
S Perdrix. | 

Le tems où les perdrix font le moins : 
agreables , eft lorfqu'elles paiflent le 
bled vert , pour connoître uné jeune 
perdrix , il faut qu'elle ait le bec noir) 
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la jambe menüe & brune; c'eft pour- 
quoi les Rotilleurs, pour tromper ceux 
qui en achetent chez eux , leur brülent 
ordinairement le haut du bec, & les 
jambes , afin qu'on ne puifle pas con- 
noïître f1 elles font vieilles. 

-Les mâles font toüjours les plus déli- 
cats, & ceux qui ont le plus de fumer, 
pourveu qu'ils foient jeunes, & ne 
foient point en amour : les gris ont un 
petit cercle de duvet au tour de l'œil , 
avec un demi cercle de plumes rougeä- 
tres à l’eftomach , & les rouges ont un 
argot rouge à la jambe, | 

Quand l'œil d’une perdrix morte eft 

gros , luifant & comine vif ; c'eft une 
marque qu'elle eft fraîche tuée; au lieu 
que fi il eft terne ou obfcur , & qu'il 
paroifle alteré , on peut dire que cet 
oifeau eft vieux tué. 
+ Ceux qui veulent les garder long- 
tems , les mettent dans un tas de bled, 
ou bien à la cave , il fauc leur êter le 
gros boyau, qui eft la partie qui fe 
cortompt le plütôr. 

Quelque vieille tuée que foit une per- 
drix, pourveu qu'elle ne fente point le 
relan, & qu'elle ne porte point trop 
au nez, elle eft coüjours mangeable. 
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On fert les Perdrix rôties aprés les # 
avoir habillées , & piquées de'bon lard | 
& bien proprement , on ne leur plume 
pointila tête. HÉGRTÉ ET EOE : 


LE 


Perdrix en ragoñt. 


Aïez une perdrix, trouflez-la, & la 4 
farcifléz d'un godiveau fait avec chais 
de veau, lard , moëlle de bœuf, fel, 
poivre , ciboulles & perfil , le tout bien 
haché. LS URSS ANR 

Vôtre perdrix étant bien farcie, vous 4 
la mettez dans un pot ; bardes de lard M 
deflus & deflous, paquet de fines her- M 
bes, fel & poivre, vouséroupez bien 
ce pot , & le mettez entre deux brai-. "4 
fes, vous laiflez ainfi cuire vôtre per- 
drix , étant cuite, vous la tirez & ‘la 
_ fervez avec un ragoûr de champignons, 

& ris de veau par deflus. CUT 

Vous pouvez fi vous voulez ne pas 
farcir vôtre perdrix, vous contenter 
de la fendre fur le dos jufqu'au crou- 
pion, & l’aflaifonner de fel , poivre, 
& perfil haché menu 

Au lieu du ragoüt cy-deflus , on fert 
les Perdrix, aux lentilles , on les fait 
cuire comme on vient de dire, puis 
on prend des lentilles cuites-à l'eau, on 
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_ les met en caflerole avec perfil, ci- 
boule hachée , bon beurre , ou lard 
fondu , fel, poivre, & du boüillon | 
gras, on les laifle boüillir doucement, | 
étant cuites, on y ajoûte un jus de mour- 
ton ou de bœuf ; puis on les dreffe fur 
les perdrix. 


Perdrix en capilotade. 


Faites rôtir à demi vos perdrix, ti- 
rez les & les coupez par gros morceaux, 
mettez-les en caflerole avec du vin, 
fel & autre épicerie, laiflez-les bien 
boüïillir., aprés cela vous les fervirez 
avec jus d'Orangé , & pain rapé pour 
lier la faulce , qui doit être courte. 


Perdreaux. 


Les perdreaux fe mangent rôtis, pi- * 
quez de menu lard , avec une faul- 
ce au verjus, fel, & poivre, ou jus 
d'Orange , on ne les déguife guéres 
autrement. 


Beccaffes. 


Pour manger les beccaffes rôties, 
& aprés les avoir habillées, on leur 
pafle le bec à travers le corps par les 
“côtez , on les pique de lard menu , on 
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les embroche , & on met deflous dans 
la léchefrite des rôties pour recevoir 
Je dégoût qui en tombe ; étant rôties, 
on les fert avec verjus, fel & poi- 
vre, dans laquelle faulce on faitenfler 
les rôties avant que de drefler les bec- 
cafles deflus, | 
Où les apprête en capilorade comme 
les perdrix, voïez l'article. à 


Beccallines en ragoñt. 


On les fend en deux fans rien ôter 
du dedans , on les met dans üune cafle- 
role, on les y faitrifloler avec lard fon- 
du , puis où y met un peu de boüillon 
gras , fel, poivre & fines herbes en 
paquet, ou hachées, fi on les aime 
ainfi; on y ajoûte des champignons, « 
& on laifle bien mitonner le tout, 
étant cuit on fert ce ragoûr avec un jus 
d'Orange ; ou de citron par deflus, 
on les mange aufli rôties. 

Les Pluviers fe fervent de même 
que les Beccaflines , ls Wanneaux , 
Guignards, Merles, Etonrntaux € 
Culs-blancs , ne demandent point d’au- 
tres obfervations dans leurs aprèts. 
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Grives. 

Les Grives fe mangent rories. 1] faut 

les flamber , les poudrer de rapures 


de pain , ou de mie émietée, & les 
fervir enfuite, avec verjus, fel, poi- 


vre, & une petité pointe d’échalotte 


ou un jus d'Orange. 
Pluviers. 


Les pluviers s’accommodent comme 
les Beccafles ; on les rôtit aufli, & on 
les fert de même. 


Allotettes. 


Les Alloüettes ne fe vuident point 
quand on veut les manger rôties, on 
les flambe, & on les panne: étant cuites, 
on les fert avec une même faulce que 
pour les Grives. 


Allonettes en ra £OUT >. 


On les vuide pour lors, on les met 


rifloler en cafferole avec lard fondu , 


& farine qu'on fait frire; vos Alloüet- 
tes aïant pris belle couleur ; mettez-y 


du boüillon gras, fel, poivre, fines. 


herbes en paquet, quelques champi- 
gnons, & un verre de vin, laiflez-les- 
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y mitonner, & quand la 


fervant. | 
Becqne-figues. 
Elles fe mangéhr rôties & poudrées 


de pain rapé & de fel, avec une faulce 
au verjus , poivre & fel. | 


Ramiers. 


On rotit les Ramiers , & on les fert 
avec une vinaigrette, ils peuvent s’ap- 
prêter comme les pigeons; confultez 


les articles. ” . 
di: à LL "4 
Fai[ans. 


On les fait rôtir piquez de menu lard 
avecune faulce au verjus , el & poivre. 

On les apprête en ragoût comme les 
Beccaffes , voiez cy-deflus: où bien 
vous pouvez les manger en capilotade, 
ainfi que les Perdrix , l’article vous in-# 
ftruira comment cela fe fait, Les Fai- 
fandeaux s'apprêtent de mème. | 


Gelinotes de bois. 


Les Gelinotes de bois fe déguifent 
en cuifine , ainfi que les Perdrix, on 
les pique de menu lard , quand on les 


aulce fera 
faire , tirez-les avec jus de citron en 
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fait rôtir , & on les fert avec un jus 
d'Orange. 
7 Cailles. - 


Ces oifeaux veulent être bardez pour 
la broche , on les pique fion veut de 
menu lard, & on les-mange au jus 
d'Orange, ou avec verjus , fel, & 
poivre. à | 
On peut mettre les Caïlles en ragoût, 
& pour cela, il faut les fendre en deux 
par leftomach, les pafler au lard dans 
une cafferole avec un peu de farine pour 
lier la faulce , enfuite mettez- y un peu 
de boüillon , fel , poivre , & paquet de 
fines herbes ; des champignons coupez 
en dez & culs d’artichauxlaiflez.les cuire 
doucement , étant cuites, verfez-y un 
jus de mouton fi vous en avez, avec un 
jus d'Orange , ou un filet de verjus. 
On en fert déguifées autrement , & 
comme les Perdrix en ragoût ; on peut 
y voir. 
: Ortolans. 


Les Ortolans s’aflaifonnent commé 
les Cailles, on les mange rôtis, & on 
les arrofé et cuifant d’un peu de lard 
fondu , ou bien on les Flambe, on les 
pane avec rapüre de pain, du fel ; 
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puis on les fert avecun jus d'Orange 3 
ou verjus & fel. Fa 


Mauviettes. 


Elles fe fervent comme les Cailles, 
hors que lorfqu’on les fait rôtir on ne 
les vuide point ; on les pique propre- 
ment , ou on les barde , & du dégoût 
quienfort, on fait une faulce avec 
verjus , fel & poivre. 


Petits Oifeanx de toutes fortes. 


Des petits Oifeaux qu'on a pris en 
bon nombre à la pipée, ou par le 
_moïen d’autres pieges , on en fait des 
fricaflées comme celle de petits poulets, 
page 1209. ou bien une compote, ainf 
que celle des pigeons , confultez lar- 
CIE : 
La plüpart des Oifeaux dont on vient 
de parler’, entrent dans les potages , 
que nous refervons à traitter dans un 
Chapitre particulier. Fu. 


 Canards fauvages. 


Ces Canards cy-font meilleurs au 
goût que les Domeftiques, & plus 
eftimez , l’'Hyver eft la faifon pour les 
manger,on les fert comme les Beccalles. 
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On rôtit les Canards fauvages fans 
les piquer , mais en récompenfe on les 
Hambe avec du lard : il ne faut pas les 
trop faire cuire à la broche , le trop de 
cuiflon les défléche & leur rend la 
chair infpide : on les fert avec une 
_poivrade ordinaire , ou une ramolade 
avec perfil, ciboule, Anchois & ca- 
pres , le tout haché enfemble, & mis 
dans un plat avec fel, poivre, bonne 
huile d'olive, & vinaigre délaié avec 
Je refté,- 





Sarcelles. 


Les Sarcelles s’aprètent comme Îles 
Canards fauvages. Il eft inutile ici de 
_ sien dire davantage là-deflus. 


Oies fanvages. 


On les flambe avec le lard pendant 
qu’elles rôtiflent , étant cuites, on les 
_fert avec la même faulce que pour les 
Canards, 
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CHAPITREVIL 


De la Viande de Boucherie, 4 
de la maniere de la déguifer. 


E tous les animaux à quatre pieds ! 
| qui fe mangent, le veau eft l'ali- 
ment le plus naturel & le mieux fai- | 
fant à l’homme , il eft d'un grand fe- 
cours en cuifine, & on le déguife mêè- 
me en bien des manieres,onne s’arrête W 
oint ici à celle de le fçavoir tuer , han 
Biller , & diflééter , on laifle cette 4 
{cience aux bouchers, qui le font avec « 
plus d’induftrie que perfonne; nous di- # 
rons feulement les noms de chaque * 
piéce qui fe vendent à la bouchérie, afin 
qu'on appréne à les connoîtrelors qu’on 
enabefoin , & qü’on eft au fait de le 
devoir faire. Il en fera de même àl'e- # 
. gard de chaque animal qui fe débire en. 
cet endroit. ( g 


Dénombrement des parties du Veau. 
.'yalaucte, les pieds ,de cœur, la 3 
rate, le poulmon ; le foye "la fraife, © 
le rognon 


s 
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le rognon , les ris , © La langue, voila les 


parties internes. +: 


Quand on le dépéce , on leve Ie quar- 
tiér de devant; l'épaule, le bout [aisnenx, 
la poitrine, le coller autrement le quarré, 
dans le deriere , vous avez la longe, la 
ronelle , le jarret. Voïons prefentément 
comment tout cela s'apprête. 

La tête de Vean les pieds & la fraife., 
toutes ces piéces fe cuifent au pot avec 
el, poivre, rhim, perfil, ciboules, 
& clouds de girofles ; étant cuits, on 
Les fert avec une vinaigrette, garnis de 
perfil verd haché. 

Il y en a qui mettent les pieds en ra- 
goût , aprés les avoir fait cuire à l’eau, 
puis ils les paflent au beurre en cafle- 
role ; avec un peu de boüillon, fel, 
poivre, & paquet de fines herbes; 
ils les laiffent cuire; étant cuits, ils lient 
la faulce avec un jaune d'œuf délaié 
avec du verjus , & les fervent. 

Le cœur la ratte & le Poulmon {e font 
en:fricaflée à l'ordinaire, avec du beur- 
re roux , auquel on les pale, du vin 
& autres affaifonnemens ; l’article ne 
merite pas qu'on s'étende d'avantage 


B- deflus. 
V 
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Foye de Vean en ragoñt. | 


Vous le lardez bien avec lard affai- 


fonné de fel & poivre, vous le met- 
tez dans une cafferole ou terrine , 
vous le poudrez de fel & de poivre, 
deflus & deflous, & le laiflez füer à 
petit feu , afin qu’il rende plus de jus, 
dans lequel vous Le laiffez boüillir dou- 


.cement, & long-tems; il eft bon de 4 


frotter [a cafferole d’un peu de rocam- 
bole pour y donner goût; étant cuit, 
vous letirez, vous le coupez par tran- 
ches , & le fervez dans la faulce. 


Quelques-uns , avant que de mettre 


cuire le foye de veau, le font mariner 
pendant deux ou trois heures, tout 


lardé qu’il eft ; puis ils le font cuire L 


comme ona dit. ils y ajoûtent un verre 
de vin, & le tirent pour le fervir. 
D'autres le font rôtir à la broche, 


mais le goût n’en n’eft pas fi relevé M 


qu'en ragoût, & le fervent avec une 
ramolaide faire du dégoût qui én eft 
tombé, fel, poivre, vinaigre, & une 
pointe d’échalotte , ou de rocambole: 
: Un foye de veau froid bien piqué, bien 
aflaifoné & bien cuit eft un excellent 
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fnanger , on peut en fervir en en- 
treme ts. 


Epanle de Veau. 


L'épaule de veau eft bonne rôtie , il 
faut l’arrofer avec du beurre , ou lard 
fondu , pour la rendre plus délicate :. 
on la panne encore fi on veut, elle n’en 
n’eft que meilleure, ou bien on la pique 
de menu lard. | 


Poitrine de Veau en ragoñt. 


Aïez une poitrine de veau bien choi- 
fie, paflez-la au roux dans la caflerole, 
avec du lard , enforte qu’elle foit bien 
riflolée , enfuite Ôtez vôtre lard, met- 
tez-y du boinllon, fel, poivre ; cloud, 
& paquet de fines herbes ; laïflez bien 


cuire le tout avec champignons, & culs 


d’artichaux ; étant cuit, faites y une 
liaifon avec un peu de vôtre roux & 
farine que vous ferez frire dedans, 
puis vous le mettrez dans vôtre ragoût, 
& le tirerez. 

Pour rendre la poitrine de veau plus 
délicate, & d’un meilleut relief, on 
peut la farcire entre la peau & les côtes, 
avec roüelles de veau, moëlle de bœuf, 


lard , fines herbes, champignons , {el, 
Vi 
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& poivre , & la laifler cuire comme 
On l'a dite 1 PEAR NERR 

| LT 
 Poitrine de Veau marinée. 

Elle fe marine dans le verjus, fel ; 
poivre, clous, ciboules, & laurier, 

il faut deux heures pour lui bien faire … 

prendre fuc ; puis on la trempe dans 
- une pâte compofée de fine farine, 

d'œufs, d’un peu de fel & d'eau, il 

faut qu’elle foit claire, comme pour 

faire des Bignets , enfuite on la frit à 

la poële dans du fain-doux, beurre 

afiné , ou lard fondu , & on la fert 
avec jus de citron, ou verjus fimple- 

ment. à 


On la cuit à la broche, ou bien on « 


Ja coupe par morceaux , pour la fri- 

caff:r en guife de petits poulets; voiez 

l'article. at à 

… Le quarré fe mange boüilli , rôti ou 
fricaflé comme la poitrine. 
Longe de Veau. 

La longe de seu pour l’ordinaire fe 
fert rôtie , c'eft une groffe piéce pour 
Roôr. ; 

Onla fert ez ragoët, voici comment 


On la pique de gros lard, puis on la 
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fair cuire à moitié à la broche, enfuire 
on la met en caflerole avec boüillon , 
{el , poivre , champignons , culs d’ar- 
tichaux , & paquet de fines herbes ; 
ajoûtez-y le dégoût de la longe, laiflez 
bien cuire le tout, jufqu'à ce que la 
faulce foit beaucoup tarie, & quand 
vous voudrez fervir vôtre longe ; liez 
en la faulce avec de la farine frite, ou 





- Jaunes d'œufs délaïez avec verjus : tel 


plat convient lorfqu’on a grofie Com- 
pagnie, & l’on peut dire qu'une longe 
de veau apprêtée ainf , fait honneur à 
une table. 


{ 


Rognon de Veau. 


On en faitun hachis pour omelette’, 
nous avons dit comment on l'apprêtoit 
à la page 205. nous n’en parlerons point 
davantage. 

La Rouelle de Veau entre en bien des 
mets diferens , on en met es pare ,. & 
fe mange chaude ou froide , on la met 
en hachis, c’eft fous ce mafque qu'on 
Pemploïe à plufeurs ufages ; comme 
par exemple on en fait des parez en 
pot nourris de bon botillon, lard fon- 
du, ou moëlle de bœuf, & autres bons 
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aflaifonnemens ; on y met des mas 
rons dans letems., FES 
On fair de ce hachis des Sanciffons ; 
des Bonletes pour garniture de potages 
ou de ragoûts ; on en compofe des pæ- 
tex d'affierte, & fert pour farcir d'au- 
tres viandes : On n’y oublie point les | 
“champignons ,; culs d’artichaux, & « 
autres bons affaifonnemens. 
Gigot de Veau. 


» = 

Cette piéce fe met bouillir ordinar- 
rement , elle rend la foupe tres-bonne, 
& tres-falutaire pour le COrpS. 


Bœuf. 


Le Bœuf a fes parties aufli bien que 
le Veau , mais comme il y en a quine 
merirent pas l'attention d’un cuifinier, 
nous les paflerons fous filence. 

La Langue de Bœnf fe fert rôrie; 
pour cela on la fait cuire comme la M 
viande boüillie , étant cuite, on h 
péle , onenôte le bout du côté de la 4 
gorge , & on la pique proprement 4 
Avec lard Mménte 10e \ 

Enfuite on la met à la broche; étant M 
xôtie , on la fert avec uneramolade” 
pareille à celle dont nous avons déjà 


db 
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| parlé à la page 251. ou bien avec un 
_ ragoût de champignons, & ris-de-veau, 
ou avec une fimple vinaigrette. 


Langues parfumées. 


-  Aïez une ou plufieurs langues de 
Bœuf, ôtez-enun peu du gros bout , 
& les mettez en pot, les unes aprés les 
autres, foignant de mettre du fel à 
chaque rangée. 

Preffez-les bien les unes contre les au- 
tres, couvrezbien vôtre pot, & laiffez 
les ainfi prendre fel, pendant fix ou 
fept jours , aprés cela vous les tirerez, 
& les mettrez parfumer à la cheminée. 
jufqu'à ce qu'elles foient féches ; elles. 
fe confervent long rems, puis on les 
fait cuire dans de l’eau avec cloud, 
fel & poivre ; étant cuites, on les 
{ert dans l occafion. 

Il yales Langues fourées , & celles 
qu'on mange fricafféss, quand ces der- 
nieres font cuites à l’eau, & qu’on les 
a pelées , on les coupe par tranches 
épaifles d'un écu ; on les paffe au roux 
avec lard fondu ; ou beurre , & farine 
frite : on les fait cuire dans du boüil- 
Jon, {el, poivre, perfil ; ciboules ha- 
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_chées, où en paquet , étant, cuites 3 4 
vous les fervez. 110 
Le Bout faïigneux fe mange (bol, #4 
& fait de tres-bonne foupe.- 

La Poirrine , où pièce tremblante Pr” » 
la partie du bœufla meilleure &cla plus | k 
honnête à fervir fur table ; étant boüil- 
lie, on peut fion veut, "& pour plus. 
de propreté, la garnir de pré véto 
haché menu. | 
_ L’'Alloyau fe mange rôti y mais pour | i 
être bon, il ne faut pas le laiffer.trop 
cuire , d'autant qu'érant trop defléché , 
-ileft infpide : » parce qu'il n'y a que k 
grande quantité de jus dont il puifle M 
étre imbibé , qui lui donne un bon“ 
goût, 1 
ol yena, quand il eft tiré, , qui le dé L 
pécent par morceaux , qui y font une M 
faulce , avec fel, poivre & eau feule-" 
ment , & l'aÿant fait boiillir fur le ré- « 
chaud , y mettent un demi verre de # 
vin qu ils Jaiffent boüillir aufli, avec 
‘une pointe de rocambole. 4 (3 






La en ra goût. 


Prenez un gros Alloyau , faites-le M 
. sôtir à moitié, tirez-le, mettez-le dans“ 
un por avec ‘bon boiillon , , champi-" 

gnons , 
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gnons, culs d’artichaux , rognon de 


mouton , fel, poivre & paquet de fi- 


nes herbes , laïflez bien cuire tout ce- 
li: Eranc cuit, liez la faulce avec un 


jus de bœuf & farine frite , puis vous 


k tirez, & le férvez ainfi. 


F 


DS " A 


D'autres fonc rôtir tout-à_ fait l’Al- 
loyau , puis le fervent avec un ragoût 
de tis-de-veau , champignons, culs 


d'artichaux & autres aflaifonnemens , 
le tout cuità la caflerole, & le met- 


tent par deflus. 


: 


.Ily a les Rokelles, ou piéces de Ci- 


*gmier, C'eft de ces endrois deeu tire de 


Ja viande , pour faire des fricandeaux, 
dont on fe fert non feulement pour 
entrées , mais encore pour plats parti- 
culiers , ou garnitures de plats. 


Des Fricandeanx. 


Pour les faire , prenez des tranches 


- de bœuf de cette partie , coupez-les 


fort minces, piquez-les de gros lardons 


en quantité , & aflaifonnez-les de fel 


& poivre. 

Enfuite, & lorfque vous en aurez 
fait plufieurs, comme par exemple, 
pour fervir feulement de garnitures, 
ou én faire un plat particulier , vous 
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les rangez dans une cafférole quevous 
COUVrEZ bien, & mettez für la braife 

| pour leur faire prendre couleur d’ abord. 
d'un côté, puis de Fautre. - 

Cela fait ; on les tire ; où en égoure 
la graifle , & on les paille dans un pe- 
tit roux, avec lard.fondu., & un peü de 
farine pour lier la faulce :. aprés cela, 
on y met un bon jus de mouton où de 
bœuf , celui - cy fe tire d’une piéce 
de bn à moitié rôtie exprés à la bro- 
che, &: qu'on prefle bien, puis on 
life un peu cuire, ainfiles fricandeaux , 

qu'on. fert lorfqu'ils font cuits. 
© Vous pouvez fi vous. voulez farcir: 
vos fricandeaux de quelque farce que: 
vous jugetez à propos ; & que vous: 
rangerez dans vôtre caflérole, lit par. 
lit, aïant eu la précaution de frotter 
vôtre farce d'œufs battus, aprés l'a- 
voir étendue, 

On tire aufli decces roülles de gros. 
morceaux de chair, dont on fe fert. 
pour faire du bœuf à: la mode , en vof 





Fa 
4 
1 

Ê 

E 

| 


ci la maniere. last 


[ Bœuf à la Mode. de à 


‘Jl bte bien battre la tire QUE, 
qu'on ne ainfi ; la larder dé gros 
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‘ard affaifonné, & la paffer à la poële, 
fon veut, avant que de la mettre en: 
“cafférole ou terrine , avec fel, poi- 
| vre, laurier & cloud en poudre, 

On bouche bien la caffcrole , on fa 
met fur une braife moderée, & on 
| laifle ainfi fuer le bœuf, jutqu'à cé 
quil ait rendu tout fon jus, foïgnant 
| tojours jufques-là d'entretenir le fcu: 
: Quand on voit que le bœuf nage dans 
fon jus , on commence à lui donner le 
| feu plus forc, & étant prelque à moi- 
| tié cuit, on y met un verre de vin, on 
le laifle bien boüillir ; étant cuit, of 
Je vire avec un jus decitron par deflus: 
| -On peut y donner une pointe de rocam- 
{ bole qu'ôn écache dans le plat ; il 

| en a qui auparavant que de“larder le 
bœuf, le font mariner environ deux 
heures, 


Roulades de Bœnf. 


_ On prend aufi de cet endroit dé. 
bœuf destranches dont on fait des rou. 
Hhides ençette maniere , on lés 4platit 
bien {ur une table , & on y mét delfhs 
une farce compofée d'un morceau dé 
| rouelle de veait, moëll ce bœuf, bon 
hard » champignons , fl, poivre & 
dE 


/ 
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| teffél. avec quelques jaunes d'œufs. 


belle couleur ; 5 érant ‘cuites , vous les. à 
“tirez & en Ôtez la graifle, vous les M 


de quelques ragoûts de champignons , | 
ris-de-veau ou autres , elles n'en ne 1 


entendre de la vache; ; il n'y refte plus 
















perfil haché menu, ainfi que tout 1 


. Cela fait ; roulez vos tranches pro= 
prement , mettéz-les en pot, bardes à 
de lard deflus. & « ellous ; puis à la 0 
braife, laiflez- les cuire: se, prendre: 


coupez en. deux, les rangez dans une 
plat, & les’ fervez chaudement, 1 
On peut accompagner ces roulades 


que d’un meilleur goût. 
La Surlonge eft bonne boïillie , on à 
en fait à la Campagne des pârez. ten 1 
la provifion dela Maïfon. à. 
La Quene de Bœuf fe fert boëillie à 1 
on la fert en haricot, elle eft ainfi tres-"# 
excellente. | 
Pour le T'rumean , on le mange DoiAT 
aufli ; il nourrit parfaitement bien ne) 4 
foupe. 4 
AU ya les Charbansless qui. fe tévuel : 
du côte de l’ Alloyau , qu'on fert boüil- 
lies au pot, .ou rôties {ur, le Hs ; avec. 
une ramolade deflous, 1 
Tout ce qu’on a dit du bé @fl a doic. ;, 
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que les entrailles de ces animaux qui fe | 
vendent chez les tripieres, & qu’on | 
accommode comme on veut , chacun è 
- a fon goût la-deffus, mais elles ne meri- 
tent pas que nous nous atrêtions ici à 
catrer dans 1€ détail de leurs aprêts. 
Û De l'Agneau. 
On mange Agneau rôti, foit én- 
tiér, par quartiers ou par moitiez , 14 
quand c’en eft la faifon. 

Les autres parties de l’Agneau, com- 
me la rêre les pieds la fraife s'aprètent 
prefque de la même maniere. 

On fert la rère en potage, & pour 
cela , aprés l'avoir bien habillée on la 
met cuire en pot avec le foye , du petit 
fallé, fel, poivre, clouds & fines 

herbes en paquet. | 

Etant cuite, on a d’ailleurs un au- 
tre pot où cuit la viande pour le pota- 
ge , qu'on dreffe & qu’on fait micon- 
ner ; foit avec dés croûtes , ou foupes 
coupées à l'ordinaire : Enfuite, on ran- 
ge la tête deflus & au milieu, avec le 
foye coupé par gros morceaux , & les 
pieds pour garnitures. 6 

On fert la tête d’Agneau pour plat 

re X iij 
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_ particulier , avec un ragoûrde chan? M 
pignons par deflus bien aflaifonné,  W 
… On mange les pieds d'A gheau farcis, 
il faut pour céla d’abord qu'ils foient 
bien cuits, ôter l’os du milieu, & éten-" 
dre la peau qu’on farcit d'un hachis 
fait avec un peu de chair d'Agneaus 
du côté de la cuifle, où morceau de 
roüélle de veau, lard, moëlle de bœuf,. à 
fel , poivre, fines herbes, & cham-M 
pignons , le tout bien haché. ne 
_ Cela fait; mettez de certe farce fur” 
vos peaux écendües, repliez les un. 
eu, & les trempez dans des œufs. 
Ho I les faudra paner aprés cela , M 
& les faire frire avec du lard , ou fain- M 
doux , ou beurre afiné ; puis vous Les. M 
{ervirez garnies de perfil frit. . 2 
Pour la frafe , elle fe cuit au pot 
comme la tête, & fe ferc chaudemeng 
ayec une vinaigrerte. | 


Mouton. 


La réte du mouton, eft la moindie: 
partie, l’aprèt en ft fi commun, qu'il 
 €ft inutile d’en rien dire. x LE 
La langueelttres-délicate, & onen " 
fait des mêts fort agreables en cette 


maniere : Onles {rc grillées ; & bien 


++ 
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panées aveeverjus, fel , & poivre pour 
faulce. JE 


4, 
ou 


Autrement. 6 | 


Aïez des langues de Mouton, fen- 
dez-les en long , panez-les bien avec 
 fel& poivre , & les mettez griller. 
_ Etant grillées , fervez-les dans un ra- 
goût de champignons , rognons de, 
mouton , tetine de Vache, fel & poi- 

vre, le tout paffé à la caflerole avec 
bon beurre, & cuir à propos ; il eft 
bon que les langues y mictonnent un 
peu , puis vous les fervez. 

Les pieds de Mouton à la faulce blan- 
che, {e font en les paflant à la poële 
avec lard fondu, ou bon beurre, puis 

on y mét un peu de boüillon du pot , 
ou eau fimplement , fel, poivre , per- 
fil & ciboules en paquet, on hachées 
menu , fi on les aime ainfi ; enfuite on 
fait boüillir le tout, & quand la faulce 
eft reduite à moitié, on la lie avec des 
jaunes d œufs délaïez dans du verjus, 
Ou de la créme de lait. 

Ils fe farciffent comme les pieds d’a- 
gneau , & onfupofe que ces pieds avant 

que de les aprêter ainfi, doivent être 

X' iii) 
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cuits fort mollets, & rels qu'on le 
 achéte chez les ripieres. RARE 





ce 


Le bour faïgneux eft excellent boutllé,. -i 
& en haricot avec des ‘navets, & des 







marons grillez, quand c’eft la faifon.. 1 


La queue eft merveilleufe en potage ; 


ileft bon de Ja dégrailler un peu, crain- 


te qu elle n’y donne le goût : de fuif. 
Queie de Mouton frite. 48 


Etant cuite comie il. Es au pot ; 


. vous en ôtez la peau & Ja trempez dans Le. 


une pâte à bignets, puis vous la faites à 


frire dans du fain-douxs lard fondu, # 


ou beurre afiné , fervez-la aprés. cela 


Qi de Monton glacée. Le 


Il faut en Ôter la peau aprés: qu lle 1} 


eft cuite , la bien paner avec fel., 


poivre, & la frotter avec des or 


d'œufs, puis la mettre au four; ou 


dans une tourtiere pour lui faire pren- ï 


dre coulent , pour enfuite la fervir. 
Le quarré de mouton fe fert rori à 
la broche , on le poudre de mie de 
pain, de fe, & poivre ; .on peuten- 
core le piquer de perfils avant né de 
le paner. 


+. 
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* On le mange frs , il faut qu'il foie 
Cuit pour cela; puis on agit à fon égard 
comme pour la queüe, la faulce eft le 
| verjus , {el & poivre blanc. 

Les cotelertes de Mouton fe mangent 
Po à la poële avec lard fondu, ou 
beurre afiné ;-ou {ain doux , bien pa- 
tiées, avec fel & poivre blanc. | 
: On les mange encoré imarinées : 
nous avons déja dit comment cela fé 
fait , il eft inutile de le repeter , voïez 
poulets marinez. page. 211. 


Cotelettes en haricot. 


On fait un haricot avec des cotelettes 
dé mœuton; pour cela on les coupe en 
deux, on les pale au roux dans la cafle- 
role , avec lard fondu, on y met une 
pincée de farine, & Îles navets eñ 
même-téms ; 1] faut que les uns & les 
autresaïent pris une belle couleur. 

Enfuire , mettez-y un peu de boüillon 
‘du pot » fel , poivre & cloud de géro. 
fle, laiflez cuire le tout doucement; 
étant à moitié cuit, mettez-y environ 
un verte de vin; quand la cuiflon en 
fera parfaite, vous le tirerez & le fer- 

virez chaudement. Vous pouvez y 
ajoûtér des marons dans le tems, 
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.… … L'épaule de mouton fe rétir à x ; 

broche, lardée de perfil :.cela lui donne 
bon goût ; on la pane f- on veut, fur 
Ja fin de fa cuiflon , & on la fert avec 
une faulce au pauvre homme , compo- 
fée d'eau , fel & poivre blanc, avec 
une pointe de rocambole écachée dans. M 
le plat: | go e É 4 

Le gigot de Mouton fe mange auflr « 
rôti, on le nomme differemment, les # 
uns l'appellent éclanche, d'autrès mem- 
bre de Mouton, ainfi fous quelques- 4 
uns de ces trois noms qu'on le puifle M 
entendre , c'eft la même chofe. : ° 
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! RES RES Le 
Gigot de Mouton farci. à 3 
On fait cuire le giget, on l’écorche,. # 
& on en Ôôte la chair qui eft au tour des: 
os fans les déjoindre , cette chair étant 
levée , vousla hachez fort menu avec # 
fel, poivre , moëlle de bœuf , perfil 
“quelques jaunes d'œufs. | 0 
Cela étant bien haché ; on en farcit 
Féclanche fur les os , & on recouvre 
gette farce de la peau qu'on a levée de 
deflüs la chair ; ,oblervant de laifflér 
pafler le Bout'de l'ossn21000 
Enfuite , on met cette éclanche aw 


four ; où on lui laiffé prendre couleur; … 


A7 
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aprés cela, onlatire, pour la fesvir 

€n plat particulier, 

… On met aufli le gigot à La daube , & 
pour y réüflir, on le bac bien & on lui 

Æompt l'os du manche ; on le fair ma- 


riner pendant trois ou quatre heures, 


puis on le met à moitié rôtir à la bro- 
Cela fair, empotez-le avec boüil- 


lon, fel, poivre & paquet de fines. 


berbes, écorce d'Orange féche, & 
Burier ; laiflez l'y bouillir , & à moi- 
tié de la cuiflon, mettez- y un verre de 
vin ; étant cuit, tirez-le , & liez la 


faulce avec farine frite dans du lard; 


puis le fervez. 


= On peur y ajoûter des navets pañlez 


au roux dans du lard fondu, & farine 
frite , & des marons dans la faifon, 
n'en fera que meilleur. | 

: Le gigot fe met en pâte , & pour 


cela , il le faut hacher , & le bien aflai- 


fonner ; voïez l’article des pâtez. 
Chevreaux, 


Les Chevreaux fe mangent rôtis,;com- 
me les Agneaux ; la Chevre fe cuit ainfs: 
que le mouton; mais la chair n'enm'efé 
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gueres agreable , aufli ne apprètet'on M 
que pour les domeftiques. PAC 1 


Cochon. "4 : fé " juive h 





Nous commencerons par le cochon w 
de lait. Il fe mange foti à la broche, « 
aprés avoir été bien échaudé & vuidé 
proprement; on met dans le corps du 
‘fel & du poivre, un oignon & ün brin M 
de fauge , on l'arrofe en cuifant avec M 
beurre fondu ; étant cuit & bien riflo- 
lé , onlecire, & on le fert chaude- 
ment. - Rae | 

On peut le farcir avant que de Ie 
mettre à la broche, d’un hachis fait 
‘avecle foye, moëlle de bœuf, cham- 
pignons , fel, poivre, clouds de gé- 
rofle battus, & perfil, le tout bien. 
haché enfemble , & cuit dans la cafle- 
role ; enfuice on met ce hachis dans le 
corps du cochon, qu'on ficelle, crainte 
que la farce ne forte , puis on le metà 
la broche, 5 PS A ANE US 
Cochon de lait à la daube. : 

Il faut l’enveloper d’une ferviete , & 
‘aprés l'avoir affaïifonné dans le corps 
de fel, poivre , clouds battus, & üa 
brin de fauge ; le mettre dans une 
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” poiflonniere , ou autre vaifleau, où il , 
qe tenir tout de fon long, avec : 
>oüillon, vin blanc, fel, poivre , lau- 72 
fier & cloud de gérofle; puis le laifer : PF NE 


bien boüillir. + 
7 - Etant cuit, vous le tirez, vous | ôtez 
de la ferviere , & le dreflez fur un plat 
couvert d'une autre ferviete blanche ; 
| …ænfuite , vous le fervez : cette daube 
| fe mange froide, & chaude, elle eft 





merveilleufe d’une & d’autre maniere. ÿ 

c Porc. 
Cet animal, quand il eft gras, eft 1 
d'un grand fecours dans le Ménage, F4 
ee e 
voici en quoi. ï 
Le fang fert à faire du boudin avec | 
les æripes , lorfqu’elles font bien la- } 
vées, | À 
 : Boudin noir excellent. * 


Pour faire d’excellent boudin noir , 
il faut hacher de l’oigrion bien menu, 
Je paffer à l'eau chaude , le tirer ; puis 
le mêler avec le fang aflaifonné de {el 
& d- poivre, 
. Enfuite . on coupe la panne bien me- 
nu, on brouille bien le tout enfemble 
avec la main ; il faut y mettre raifona- 
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‘blement de cette panne , où graifles M 


comme on voudra lappeller. 

Cela fait ; on prend une boudinoire; M 
qui eft une efpece d’entonnoir de fer 
blanc, on la met dans le bout d'un 


. boyau, dont l’autre eft lié avec du fl, 
puis on entonne le fang pêle - mêle’ 


avec ce qui eft dedans , jufqu'a ce que 
ie boyau foit plein : Alors on lie encore 
Cet autre bout avec du-fif. nt na 
On fupofe que tous les boyaux dont 
on fe fervira, pour fâire cé boudin, 


foient bien lavez, dégraiflez , & net-. 


toiez de leurs ordures, - 

Si vous voulez y méttre du lait avec 
le fang, du perfl & de la ciboule ha= 
chée , & y ajoûter une cuillerée de. 
boüillon gras, il en fera plus délicar. 


Quand tout le fang eft emploïé, on 


. prend ce qu'il ÿ a de boyaux pleins, 


on Îles met dans un chaudron rempli 


d’eau; on les y fait boüillir, & à me- 
fure qu'ils cuifent , on prend loin de 
les piquer avec une épingle , pour 
éprouver fi ils font cuits ; fi le fang en 
fort, leur cuiflon n’eft pas parfaite, 
au lieu que fi c’eft de la graifle , on ne 
balancera point à les tirer. SAS at 


OX - 









Ur 
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* ae Boudin blanc. | 
Le Mon blanc, fe fait avec blañé 


Le volailles rôries, & lait, un peu de 


| panne, {el , poivre, & oignons , le 
tout. haché bien menu, aprés cela, pre- 


| nez cette farce emplifez- en les 


boyaux, & les faices de la longueur 
que vous fouhaittez , aïant foin à | cha 
que longueur d'en lier le bout avec du : 
fk, 

_ Ce boudin étant fait ; on le met cuire 
à l’eau comme le noïr , puis on le tire 


fur une ferviere , & on le laiffe refroi- 


_ 


dir ; pour s’en fervir au befoin. 
Sauciffes. 


- On ao de 4 chair de che ? 
| dé la panne qu'on hache bien avec GL 
PRO LE , clouds battus, & perfil. 
Enfuite”, vous prenez des boyaux 
préparez pour cela , vous les rempliflez 
| de ce hachis de la longueur que vous. 
voulez que foient vos fauciffks ; étant 
faites , vous les laiflez pour vous en 
fervir au befoin. 1 
- Ceux qui les fouhaitrent plus délica- 
tes, # font mêler du blanc gi volaillé 












we | Le Mustede Ch 


_rôtie, telle qu ‘elle > foire En pes à. 
dans entr ge Fe 
ne Andoïilles a Pi ee LA #.. à 


On re boüillir les boyaux deux « où 
_ trois boüillons , puis on les retire , on ‘2 
les fend , & on les coupe de la lon-« 
gueur qu'on VEUt que (aient les an- 
Apps be 
Prenez enfuite du ventre se Diet % 
bien net & bien dégraiflé , coupez cette 
viande en gros lardons x longs comme 
-vos andoüilles , que vous formerez ê 
moitié boyaux, & moitié de cette chair; M 
-aïant auparavant foigné de les afaifon- 
ner de fel & poivre. © 4 
Vos andoüilles étant formées ; vous 
les revêriflez des boyaux-qui doi- 
vent leur fervir de robbes, ou de che- 
miles, come vous voudr ez dire qu'on 
a dû avoir bien netoïées , & fait 4 
tremper quelque tenis en eau-chaude, 4% 
pour en ôter le goût naturel, qui eft en 
quelque façon défagr table ; Peu 

bien le bout de chique = ndoille Su 
le liez de même, afin qu'elles ne 1» 
défaflenr point. . | 
ge nd toutes vos dE font fai- 
tes y Vous les empotez l’une {ur l'autre, 
S VOUS 
| 4 
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vous les falez à difcretion , & les poi- 
_vrez de même; puis vous bouchez bien 
vôtre pot, vous le mettez à la braife, & 


laifez fuer ainf vos andoüilles , il faut 
qu'elles y foient depuis le matin juf- 
qu'au {oir , leur augmenter le feu petit- 
à petit; & à mefure qu'elles rendent 
leur jus : Ces andoüilles çuites ainfi font 
admirables. - BF 
On peut y ajoüter du boiillon du pot, 
cloud de gérofle , & un oignon par 
tranches : Quand elles font cuites, on: 
les laifle refroidir dans leur boüillon, 
puis on les drefle pour fervir en entrée 
aprés qu'on les met rôtir fur le gril. 

Le Boudin noir , fe mange rôti fur le 
gril Le blanc aufli. | 

Mais il faut mettre deflous celui-cy 
une feüille de papier pour'recevoir la 
graifle qui en fort , & dans laquelle il 
riflole à merveille ; pour les faucifesi, 
on les fert rôties fur le gril , ou pañlées 
à la poële dans du vin. 

La gorge du Porc eft falée à l’ordinai- 
re, & elle fe fert parfumée à la che= 
minée. hist 

Les Pieds fe falent aufi pendant dixow 
douze jours, qu'on les retire du faloir , 
pour les apprèter comme on le e dire. 


—_— 
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On les fait cuire au pot , Juiqu'à cé 
qu'ils foient bien doüillets , on les tire, 


& on les laifle refroidir, enfuite, on 
les fend , on les panne avec chapelure, 
ou Mie de pain, fel & poivre; puis 
on les met ainf rôtir fur le gril, & 
on les ferr avec une faulce robert, ou: 
moutarde feule. VA Fer 

Les Oreilles de cochon s'apprêtent de 
même , fi mieux vous n'aimez , pour 
donner meilleur goût à ces parties de. . 
porc, les faire cuire dans de l’eau & 
du vin blanc, {el, poivre, cloud de 


gérofle ; paquet de fines herbes, & un 


peu de pane de cochon, & les faire ro- 
aprés , comme on a dit. è 


L’échinée., le filet, En. is fe ro- 


tiffent à la broche , & fe fervent à Ka. 


faulce robert , ou à la poivrade. 
_Les gribelettes fe mangent rôties fur: 


Je gril; onles appelle autrement car- 


bonades : pour les fervir plus délicate- 

ment, on les pañle à. la poële avec lard: 
& farine qu'on fait frite , on les y fair: 
bien rifloler, puis on les mer cuire: 
avec du boüillon, affaifonnement ordis, 


naire , & paquet de fines hetbes ; étant 


cuites ; on. les. fert pour plat parti- 
culier.. d'en 1 
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"Oh prend aufli de ces gribelettes , 
. pour faire du hachis; chacun l’apprè- 
» te à fa maniere: au refte cela n’eft pas 
difficile ; c’eft un mets commun pour: 
la Mailon ; on en met aufh en pare. 
Les Corelettes fe mangent comme les: 
 gribelertes , les Fzwhons (le parfument 
aprés avoir été tirez du faloir , on les 
fait cuire à l’eau & au vin fur le feu: 
dans un chaudron, avec fauge , thim, 
oignons piquez, & quelques peaux de 
citron ; à] eft bon que le jambon qu’on: 
cuit ainfi, remplifle prefque la capa- 
cité du chaudron , car un grand lavage: 
nelui vaut rien, Pour fournir jufqu’à: 
ce-qu'il foit cuit ;. on a de l’eau chaude 
_ d'commandement , qu'on met dans le 
. chaudron ; à mefure que l’autre tarit 5: 
oncontinüe, jufqu’à fa parfaite cuiflon.. 
- Pour manger le jambon meilleur que 
cuit à l'eau & au vin, onle fait rôtir 
à1à broche ou au four , étant cuit de 
quelque maniere que ce {oit, on leve: 
la couene de deflus , on la poudre de 
poivre blanc , & d£ perfil verd haché: 
menu ; puis onien rabat la coüene, ont° 
de laide refroidir , pour le fervir quandi 
on veut, 7, 
Où fait des pârez-de jarabon en pâte: 


Y ii; 


ire 
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À je UE . BR NER PATTES °F € ; 
bife, voïez à l'article de la tpatiferié 
ce qui en arte db ASS à 

ACT 


Du menu Gibier : inftru£fions [ur 
des appréts qui lui conviennent. : 


Ous: appellons menu gibier les 
Liévres, Lévreauts, Lapins ce 
Lapreaux. Voici comment on les dé- 
guife en cuifiné. | 
Lievre. | 
Le Liévre fe mangerériàlabroche, « 
on l’enfanglante de-fon fang ; on le pi- 
que de menu lard, & lorfqu'ileft cuit, 
on le fert avec une poivrade, ou à la. 
faulce douce , pour ceux qui d'aiment , 
_ avec fucre, vin, vinaigre, canelle, 
= & poivre; on peut le flamber, fi où 
veut , au lieu de le larder. 
Liévre en civet. 

IL faut dépecer le liévre par mors 
ceaux , le pañler à la caflerole dans du 
lard fondu , beurre ou fain-doux 6 
farine pour frire ; puis le faire cuire 
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! avec boüillon, vin rouge , fel, poi- 
vre, écorce d'Orange féche, & fines: 


herbes en paquet ; laiflez bien bouillir 


le tout , faites cuire le foye à part, pi- 


lez-le bien, broüillez-le avec un peu 
de boüillon , paflez cela à létamine , 
& le mettez he vôtre civet ; quand 
la faulce aura pris bonne confiftance , 
vous le tirerez & le fervirez chaude- 
ment. 


Levreauts. : : 


Les levreauts fe mangent de routes 


grandeurs , les meilleurs font ceux qui 


naiflent en Janvier, & lorfqu'ils font 
demi ou de trois quarts : Quand un le- 
vreaut eft dans fa parfaite grandeur, & 
“qu'on doute qu'il foit vieux, on lui tire 
les oreilles en écartant, fi la peau fe 
relâche , c’eftune marque qu'il eft ten- 
dre, finon ; on juge quil eft vieux, 
& qu'il fera dur. 

Les levreauts fe fervent r0ris comme 
le liévre fans autre myitere , on les 
mange aufli en civet , c’eft encore le mè- 
me aprèt,ou en paté. Onen a parlé dans 
Je Chapitre de la patiflerie, on peut y 


voir, 


+ 
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Lapin. h, A de 


Lesla pins: d garenne as Ne 


à la couleur , à l'odeur & au goût : à 
la couleur, parce qu’ils. ont le poil du 
pied & le deflous de la queüe plus roux 


que ceux de clapier ;” tout le manteau 


en tient auf, mais il eft difficile à 
connoître. Les Rôtifleurs, pour trom- 


per ceux qui en acherent., leur brülent 
un peu le poil des pieds pour le rouflir, : 
a quoi il faut prendre g garde : Pour l'o- 


deur, il eft un certain “fumer qu'on ne 


peut déguifer à à. ceux qui font verfez A 
à dedans, & c'eft ce fumet qui faci- 
lite encore tres-bien à diftinguer les: 
lapins de garene, Have les autres ” 


quand on les mange. 


Pour connoître un jeune d'avec un: 


vieux ;onl’é éprouve comme les levrauts, 


" ou pour le mieux, on tâte, & on çoule 
le poûce fur la jointure des pieds de 
devant , fiill’a grofle ; , c'eft figne qu at 


ft vieux. 


Où rotit les lapins à à. la broche, pie 
quez de menu lard’, & on les ferravec 
eau , fel & poivre blanc. ee : fe 


eu jus d' Orange. 
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LAC fe mangent en cives comme les: 
… liévres ;. ou en guife de petits poulets. 


0 Lapins en guife de petits Ponlets, 


Vous les coupez par morceaux, & 
 fendez la têce , vous les pañlez à la. 
poële avec lard fondu ou beurre roux, 
& farine , vousles mettez en caflerole 
. avec boüillon, fel, poivre, & fines. 
. herbes en paquet ; laiffez bien cuire le 
tout ; étant cuit, & vôtre faulce afflez 
liée par fa cuiflon , dreflez-les, & les 
fervez chaudement. 
Si vous les voulez à la faulce blanche, 
vous les paflerez au blanc avec bon 
beurre, les ferez cuire comme on l’a dit, 
_ & pour liaifon , vous y mettrez des 
jaunes d'œufs délaïez avec verjus, ou: 
de la créme de lait. 


Lapreanx. 


On obferve en cuifine la mème chofe: 
pour leslapreaux, que pour les lapins, 


Lapreaux en ra gout. 


Vous lès couperez-par quartiers, & 
les paflerez au roux dans la cafferole, 
avec un peu de farine pour frire, met- 
tez-les cuire aprés cela avec boüillons. 


# 
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fel , & poivre , paquet de fines her= 
bes, champignons, & culs d'artic® x; 
il faut que le tout cuife doucement 5; 
étant cuit , tirez-le, & le fervez. 
On fait des P rez de lapins &c de la- 
préaux , ones met en Tourte. Voïez 
chaque article en fon lieu 


re à 





EH ADI TRE TE 


“Differentes manivres d'appréter le 


gros Gibier. 


S Ous ce nom, on comprend le Swx- 


glier, Marcaflins, Cerf ) Che- 
vreuil , Biches, Fans, © Daims: 


Sanglher. 

Le fanglier s'aprêre 7615, & fe fert 

à la poivrade , ou jus d'Orange, fel & : 
poivre, cet animal fe déséce comme 
le porc, & peut fe manger de même. 

.. Hure de Sanglier. - 

On commence par la bien faite brû- 
ler à feu clair, & la bien nétoïer de 
fon poil, qu'on ratifle avec un cou- 


teaus. RE 
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* Cela fait ; mettez-la dans un chau- 
dron avec eau, fel, poivre à difcre- 
tion, feüilles de laurier , cloud de gé- 
_rofle, oignons piquez de clouds , ro- 
marin ; panne de cochon ou fain- 
doux , & autres fines herbes, laiflez 
bien cuire le tout ; étant à moitié cuit, 
ajoûtez-y environ trois pintes de vin; 
il faut qu’elle y boüille fortement & 
long-tems ; étant cuite , vous la tire- 
rez de deflus le feu , & la laiflerez re- 
froidir dans fon bouillon , puis vous 
la drefferez pour être fervie froide en 
entremets dans un repas reglé. 

Vôtre hure aura un goût plus relevé, 
fi vous la falez quelque tems avant que 
de la faire cuire. : 

Les Fambons feront accommodez 
comme ceux du cochon ordinaire , foit 
en pâte ou autrement, Voïez les pages 
252. & fuiv. Les Marcaflins s'aprètent 
de même que le fanglier. 


Cerf. 


Le Cerf fe marine d’abord piqué 
de menu lard, puis on le fait rôtir à 
la broche , l’arrofant de fa marinade, 
& pour faulce , une poivrade; ou Île 
dégoür qui en eft forti, pen de 
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fel & poivre blanc, & hée avec farine 
frite au lard. : 5 

La Longe & PEpanle de Cerf, fe 
fervent ainfi :il y en a qui la mangent à 
la faulce douce , voïez à l'article du 
liévré ce que c’eft ; le civer eft encore 
Le qui lui convient. On en a parlé 
auff pour le liévre, c’eft la même chofe, 
. confultez l'endroit. 


Biche. 


Elle s’aprète comme le Cerf, il ef 
inutile d'en rien dire davantage. 


= Chevretil. 


Le Chevreüil fe rôtit comme le Cerf, 
il fe fert avec les mêmes faulces ; on 
peut encore én prendre la rate, la 
pañler à la poële avec lard fondu &c fa. 
rine,la piller & la pafler à l’éramine, puis 
la mettre dans une vinaigrette, avec 
“un peu du roux, pour lier la faulce. 

Il fe mange en civet. Voïez ce qui 
ena été dit; leurs façons fe mafquent de. 
la même maniere. 

Daim. 


On peut le manger roi comme le 
Cerf mariné ou non mariné, 8 avec 


7. . | ; 
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N 'h : À , , 
es mèmes faulces , le civer lui convient 
aufli , de même qu'à fon Fan. 
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Des divers apréts convenables au 
; Poiffon d’eau douce. 


Y Apéche a fes plaifirs particuliers à 
L. la Campagne, & on peut dire que 
les diverfes manieres dont on aflaifone 
ce qui en vient , les rendent parfaits, 
quand on le mange. Voïons quels font 
ces aflaifonemens , & comment on yÿ 
réuffir. 


Carpe. 


On la mange à l'éruvée, ce ragoût 
-eft trop commun pour daigner en rien 
“dire. | 

On la met au court-boxillon avec 

verjus , fel, poivre , cloud de géro- 
fle , laurier , oignons , un peu de vin, 
& écorce d'Orange féche ; aprés l’a- 
voir vuidée , & lui avoir ôté les oùyes; 
on ne lécaille point, & on la laiffe 
cuire là dedans ; étant cuite, on la fert 
fur une ferviete garnie de perfil verd, 
ve Z ij 
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& pour faulce une vinaigrere!, ou faulcê 
blanche avec bon beurre. SAUUE 


nn à 
Carpe rotie. 


Etant écaillée & vuidée ; vousla tail- 
Jadez fur le dos , la frottez de beurre 
fondu , & la mettez fur le gril, étant 
grillée , faites- y une faulce blanche avéc 
bon beurre, fel, poivre, un filet de 
vinaigre , & un peu dé mufcade rapée. 

Il y en a qui pour faulce, prennent 
les laitres qu'ils paflent au roux dans 
une cafferole avec farine , un peu de 
puréé , ou eau feulement , fel, poi- 
vre , champignons & fines herbes en 
paquet, ils laiffent bien cuire le tout; 
puis ils le fervent par deflus la carpe. 

Carpe riffolée. 

Il faut prendre une carpe laitée, & 
l’habiller , lui laiffer la peau tout le long 
du ventre, jufqu'à la quete, la lever, la 
laiflant feulement tenir à la tête, & en. 
ôter toute lachair , &c les arrètes. 

Aprés cela, hâchez bien cette chair 
avec Jes laittes, perfil, ciboules ,cham, 
pignons, {el , poivre & cloud de géro- 
fle en poudre , deux œufs battus avec 
un peu de beurre; cela fait, rempliflez- 
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th la peau de vôtre carpe , lui recou- 
fant le ventre ; pour lui faire prendre 
fa premiere forme | 

Vôtre carpe étant ainfi aprètée , vous 
la faite cuire dans une tourtiere , feu 
deflus & deflous, ou bien au four , 
aprés l'avoir bien frottée de beurre 
frais, vous la retournez de tems-en- 
tems , afin qu'elle cuife également ; 
étant prefque cuite, panez-la bien , 
otez tout le beurre fondu dans la tour- 
tiere, & quand elle aura bien pris 
couleur , fervez la avec un ragoût de 
champignons & de laittes par deflus ; 
le tout bien aflaifonné & de bon goût, 


Carpes en bachis. 


Prenez de la chair de carpe , hachez- 
Ja bien avec champignons , culs d’ar- 
tichaux ; laites , {el & poivre , cloud 
de gérofle battu & perfil ; mettez tout 
cela en caflerolé avec bon beurre frais, 
& purée , ou boüillon de lentilles , ou 
de poiflon. (On dira dans la fuite la 
maniere dont il fe fait, ) lailez cuire 
doucement le tout, étant cuit, liez la 
faulce avec un jaune d'œuf & verjus. 

On fert la carpe frite en beurre afi- 
né, on fçait comment cela fe fait ; on 

SA | TIME 
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"en frit dans le domeftique avec bonné 
huile de noix, mais à prefent qu'elle: 
eft fort rare , on a recours au beurre. 


Carpe farcie. 


Aïez une belle: carpe, habillez:la » 
farciflez-la dans le corps , d’un hachis: 
compolé de chair d’anguilles, & de 
carpe, perfil, ciboule ; el ; poivre & 
clouds en poudre, avec deux jaunes: 

d'œufs pour la lier. À 

Aprés cela, mettez vôtre carpe eh: 
caflerole , paflez-la au beurre, mettez- 
y un peu de bouillon pour la faire cuire 
avecbonafläifonnement ; champignons, 
& culs d’artichaux , & vôtre carpe étant: 
cuite vous la fervez chaudement. 


Brochet.. | 

On.diftingue par nom les brochets: 
felon leur âge ; les petits font apellez 
Brochetons , les moyens Brochers ,  &e 
les gros Quarreanx. : 

Les brochets de toutes grandeurs fe. 
cuifent au court-bomillon , voïez ce qui 
enaété dit à la carpe, on fupofe qu'ils 
aient été habillezcommetl faut , fans 
les écailler ; fi ils font trop gros, on. 
les coupe en quatre, & on jerte deflus, 


EE 
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du vinaigre, & du fel tout boüillant, 

. avant que de les mettre dans la poio- 

ere, puis on les cuit à l'ordinaire. 

On fert le Brochet mariné dans du 
verjus , fel, poivre & jus d'Orange, 
aprés l'avoir coupé par tronçons, qu'on 
trempe dans une pate à bignets,, pour 
les frire enfuite en beurre afiné,: On 
le frs ; fion veut, fans être matiné, 
le poudrant feulement de farine , puis 
on le fert avec verjus, fel & poivre 
blanc. 

Le brochet fe mange aufli à la faulce 
blanche , aprés être cuit dans du vin 
blanc , un peu d'eau, fel, poivre, 
feitille de laurier, & clouds battus; 
on le tire de cette efpece de court- 
boüillon , pour le mettre dans un plats 
& la faulce par-deflus. 


Brochet à la Danube. 


On coupe le brochet par petits mor- 
ceaux qu'on pafle au roux, en caffero- 
le avec des navets, & un peu de fari- 
ne ; On y met un peu de purée , ou de 
boüillon de poiflon ou de lentilles , 
fel, poivre & paquet de fines herbes, 
on le laiffe cuire ainfi. Il faut à moitié . 
de la cuiflon y ajoûter environ un verre 

Z'iüij. 


L 
K 


472 Le Ménage des Champs. 

de vin blanc, laïller encore boüïillir lé 
tout ; étant Cuit , vous le dreflez & le 
fervez en même-tems. #, 


Brochet farci 


: Cela fe fait de même que pour 
carpe; hors qu'au lieu de chair de 
carpe , on prend de celle de brochet , 
& d’anguilles ; pour le refte, iln’ya 
rien à obferver davantage. 

‘On peut encore manger le Brochet 


riffolé comme la carpe, en changeant 
feulement de chair pour le hachis , 


voiez page. 168. 
Perches. 


Les Perches fe mangent à [a faulce 
blanche à l'ordinaire , aprés les avoir 
fait cuire dans un demi court-boüillon, 
& leur avoir ôté la peau : ou bien 
aprés qu’elles font cuites, on les fert 
avec un petit ragout de champignons, 
qu'on met pat-deflus. 


Breme. 


On fert la Brême rorie comme la car- 
pe. Voïez page. 268. Et pour faulce , 
ce feront les mêmes que pour la per- 
che. On la mange encore à la fuwlcs 
ronffe avec perl & tel 
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Gardon. k 


11 s'aprète comme la brème , on peut 
lui donner encore pour faulce de bon 
beurre frais fondu avec vérjus de grain 
écrafé , fel, poivre, & un peu de 
mufcade. 


 Goujon © autres petits poiffens. 


Le goujon eft excellent frir, aprés 
avoir été vuidé de fes boyaux. 

La Vandaife s'accommode en raçoüt 
en cafferole avec bon beurre , “arée , 
ou bouillon de lentilles , ou un peu 
d'eau fimplement , fel, poivre & pa- 
quet de fines herbes , le tour bien cuit 
enfemble , on y mec un filet de verjus, 

is on le dreffe.. 

Les Ables, Verons , Loches & Cha- 
bots , tous petits poiflons qui fe pèchent 
dans les rivieres , & qui s’aprètent de 
Ja même façon. 


Barbean. 


On le cuit au demi court-bouillon:, 
aprés qu'on l’a vuidé , puis on le dé- 
poüille de fa peau pour le {ervir avec 
une faulce blanche tournée, & liée avee 
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jaunes d'œufs ; il y en a qui y laiflent L& 
peau. rip." RENE $ 
Anguilles.. 

On lécorche , puis:on l'ouvre par le 
ventre pour la vuider ; il faut lui trans 
cher la tère , & le bout dela queue, 
& la couper par tronçons. 

L'Ansguille à l'étuvée eft la moindre 
façon qu'on lui puiffe donner pour flat- 
ter le goût, | 


Anguilles en ra gout, 


On prend les tronçons d'une ou plu: 
fieurs Anguilles, on les paffe au beurre 
blanc dans la cafferole , puis on les fait 
cuire avec purée, ou bouillon de len- 
tilles , fel, poivre, clouds battus , 
bouquet de fines herbes, un verre de 
vin blanc, champignons , & culs d'ar- 
tichaux.. 

Ce ragoût étant cuit; on lie la faulce- 
avec un coulis de mie de pain trempée 
dans du boüillon & pañflée au tamis. 

Pour les manger à la faulce brunes. 
- on les pafle au roux avec beurre & fa- 
rine ; puis on les fait cuire comme on. 
a dit, hors la liaifon qu’ilen faut ôter, 
la farine frite fufir aflez pour cela. 
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Anguilles MAVYINCES » 


Voïez brochet mariné, & vous y 
conformez. 


Anguille rôtie fur le gril. 


- Ontaillade les tronçons, qu’on treme 
pe dans du beurre fondu , on les pou- 
dre de fel & poivre , on les met rôtir: 
fur le gril ; étant rôtis , on les fert avec: 
beurre, fel, poivre & vinaigre, le 
tout bien lié avec une pointe d'échalo= 
te , ou de rocambole écachée. 


 Anguilles fricaffces.. 


Elles s’aprêtent comme les petits pos 
lets, il n’y a pas plus de façon, il faut 
couper les anguilles par morceaux rai- 
fonnables, & cetté maniere de les 
mafquer foi au blanc, foit au roux, eft. 
tres-excellente , voïez à la page. 109. 

On fait des rourtes & des patez chauds 
 d’Anguilles , & ce poillon entre dans. 
les potages. 


Lamproic. 


_ On la coupe par tronçons comme 
FAnguille , & on a foin en l'habillant 


336 Le ee. des Champs: 
d’en garder le ang pour s'en fevrif 
comme on dira. | 


Lamproie en ragoñt. 


Mettez vos lamproies par tronçons 
dans une caflerole , paflez-les au roux 
avec bon beurre , & farine ,' ajoûtez- 
y du bouillon de poiflon » purée, ou 
bouillon de lentilles, un verre de vin, 
fel & poivre, perfil &ciboule en pa- 
quet ; faites boüillir le tout enfemble , 
ajoûtez-y le fang ; étant cuite , vous la 
fervirez toute chaude. 

Elle fe rorir , & {e mange frite com- 
me l’anguille ; on la mange àla faulce 
douce , étant rôtie à la broche ou au- 
trement; cette faulce fe fait avec vin 
rouge , beurre roux , fucre , {el & un 
morceau de citron verd. 


T anches fricalfces. 


1} faut délimoner les tanches, & les 
vuider comme les autres poiflons, les 
couper par morceaux, & l'aprèter com- 
me l’anguille en ragoût , tant au blanc 
qu'aux roux. 1 : 

On les mange aufli en hachis , voïez 
cet article dans la carpe, & fuivez-le 
gxactement, Elle fe frir aufli de la mê- 


a 
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ime maniere , & fe farcit fans y rien 
_obferver autre chofe. 


Ecrevifles. 


Les écrevifles font fufceptibles de 
plufieurs aprèts differens , on les met 
en fagoüt, en cette maniere. 

_. On fait cuire les écrevifles à l’ordi- 
naire , on en prend les queües, les 
pattes , & le dedans du corps, onles 
pañle au roux dans une caflerole avec 
bon beurre, ou lard fondu, farine pour 
frire, fel, poivre, clouds battus , 
bouquet de fines herbes , champignons, 
& boüillon de poiflon , ou aux lentilles, 
ou purée claire, on laiffe cuire le tout 
doucement ; étant cuit , on le drefle, 
puis on le fert chaudement. 

_ Onles pañle 44 blanc, fi on veut, 
avec beurre frais, & pour liaifon , on 
y met des jaunes d'œufs’ délaïez avec 
verjus. 

Onfert des écrevifles en rourtes, elles 
entrent dans les potages, & on les 
mange cuites en vinaigre, un peu d’eau, 
{el & poivre qui eft l'ordinaire. 
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US TORRES Us 
Pour les aprèrer, il faut leur couper 

la tête , la queue & les pieds. 

On les mange en guife de poulets fri- 
caflez , & pour y réüflir , coupez-les 
par morceaux, & les faites cuire à l'eau, 
fel & poivre. 4 | 

Etant cuites; paflez-les à la caflerole 
avec beurre roux, ou lard fondu, & 
farine pour frire , fel, poivre ; cham- 
pignons, culs d’artichaux, fines herbes 
€n paquet, & bouillon de poiflon ou de 
lentilles , il faut que cela cuife dou- : 
cement , étant cuit , vous le tirez & le 
fervez. 

Vous pouvez les paffer au blanc avec 
beurre £is » & leur donner pour liai- 
fon des jaunes d'œufs délaïez avec ver- 
jus. 


Em 


Grenouilles, 


On les écorche , & on ne leur laiffe 
que les deux cuifles & l’arrète du dos, 
puis on les aprète en fricaflée de pou- 
lets. Voïez l'article. page 109. | 


T ruites. 


Pour les préparer , on les habille 
d'abord , puis on les fert, fi on veut’, 
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au court-bouillon ; voïez carpe ainf dé. 

guifée, pour vous inftruire là - deflus, 

Page 267. 
ke Truites riffol£es. 

Aïez des truires tout habillées, frot- 
tez-les de beurre fondu , panez-les 
bien avec chapelüre de pain , {el & 
poivre , mettez-les dans une tourtiere, 
feu deflus & deflous frotrée de beurre 
frais , ou au four , laiflez-les - y bien 
rifloler, & prendre belle couleur, & 
les tirez à fec. | 
_ Enfuite, vous les mettez dans un ra- 
goût de champignons cuit à part, vous 
les y faites mitonner ; aprés quoi vous 
les fervez avec un jus d'Orange. 

On mange les truites marinées, & 
frites comme les autres poiflons ainf 
mafquez , & dont on a parlé. 


Saumon frais. 

Le faumon fe coupe par tranches, 
quand on veut le metre en ragoûts 
differens , il fe mange riffolé comme la 
truite. 

Saumon en ragoir. 


Vous prenez une ou plufieurs tran- 
ches de faumon , vous les paflez au 
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roux dans une caflerole avec beurre & * 
farine pour frire , il faut qu'elles pren+. 


nent une belle couleur. : 
Cela fait , ajoütez-y du boüillon de 


poiffon, ou de lentilles, champignons, » 


culs d’artichaux , fl, poivre, paquet 
de fines herbes, & le Bye du nd 
délaïé ; ce ragoût étant cuit, vous 
le fervez, la huze fe peut ainfi manger. 

Le faumon fe fercmariné & frit com- 


me plufieurs autres poiflons, onle fait ! 


rôtir [ur le gril, avec une faulce blanche, ! 


& des anchois hachez dedans, & un. 


peu-de fon foye délaïé. 

Pour le faumon fallé , ilfe man- 
ge ordinairement à l'huile , ou au 
beurre roux avec une pointe de vi- 
_naigre. | 
| Alofe. 


On la rotir [ur le gril comme les au- 
tres poiflons , aprés l'avoir vuidée >. &C 
pour faulce , on prend de bor beurre 
vinaigre & {el, on y met, fion veut, 


des grofelles vertes , ou du verjus de 


grain dans la faifon , ou de lozeille . 


cuite, & bien aflaifonnée. 
Elle fe fert au court-boxillon , on a 
affez dit comment cela {e fait ailleurs. 
| Plies. 
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La Ples. 


On les met rotir [ur le gril aprés les 
avoir habillées , puis on les fert avec 
une faulce comme pour l’alofe , où un 
ragoût de champignons qu'on jette pat 
deflus. | 

Elles s’aprètent 44 court-bonillon , & 
fe fervent avec jus d'Orange , & perfil 
frit pour.garniture. 


Ples en cafferole. 


‘Paffez-les au roux en caflerole avec 
bon beurre, & farine pour liaifon, 
mettez-y du boüillon de poiflon ou de 
lentilles, champignons , fel, poivre, 
paquet de fines herbes, & un peu de 

* vin blanc ; faites cuire le tout douce- 
ment : Etant cuir, vous letirez , & le 
fervez tout chaudement. 
* Les plies fe mangent frites, aprésles 
avoir poudrées de farine & d’un peu # 
de fel, & fe fervent ainfi avec perfil 

.frit pour garniture. 


# 
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CHAPIENEN RER 


Des Poifons de Mer, &: com: 
| ment les apréter. 


CARLET. 


7 E carlét s’aprète en cafférole , au: 
court- bouillon & frit, ainfi que la: « 
Plie. - 3 #} 
Limande, 


Les aprèts dont nous allons parler: 
pour la fole, feront les mêmes dont il! » 
faudra fe fervir pour la limande:. 

Sole. | 

* On fert la fole frire, poudrée de fari- 

ne & de fel, puis on l’ouvre pour en: 
ôter l'arrête ; pour faulce ; on dui don- 
ne une faulce blanche aveclun anchoiïs,, 
ou une faulce robert , ou bien un ra 
goût de champignons. 

Soles farcies: | 


On fait une farce de poiflon bien: 
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_ Aflaifonnée avec champignons, fel, 
LL Que perfil, & bon beurre, le tout 
ien haché & manié enfemble, on en 
farcit les foles en leur tirant l'artèce 
par deflus le dos, à 
Etant farcies, vous les arrofez de 
beurre fondu , vous les panez avec fel,. 
& les mettez en tourtiere frottée de: 
beurre feu deflus & deflous , ou au four, 
pour leur faire prendre belle couleur. 
Enfuite , vous les tirez au fec , & les: 
mettez en caflerole avec boüillon de 
poiflon ou purée, fel, poivre, cham- 
FRANS , culs d’artichaux , un peu de: 
eurre, & fines herbes en paquet. 
Quand les foles font cuites, on lie: 
la faulce avec farine frite, puis on les: 
fert chaudement. 


Barbne 


On la met au court-boxillon, on lai 
mange grillée, & pour cela on la fait 
mariner , puis on la pane avec chape-- 
lure de pain , fel & poivre ; aprés l’a-- 
voir frotteé de-beurre fondu, on la: 
met en tourtiere feu deflus & deflous;: 
ou au four pour lui faire prendre belle: 
couleur ; enfuite , on la fert feule , ou: 

avec. un:ragoût de: champignons part 
| Aa \,; 
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_déflus. Ce poiflon fe met aufli en pâtés | 
Turbot. 


Il s’affaifonne & fe mange comme la | 
barbüe , les petits turbots, fe mangent | 
“rôtis [ur le gril, & frit ainfi que les 
limandes. ; 

KRougets. 


Les rougets fe mangent grillez com= 
me Ja barbüe , & roris fur le gril, 
comme les autres poiflons, « & pour 
 faulce , on en pañle les foyes à la caffe- 
role avec bon beurre, & rocambole , 
puis on les pile avec un peu de boüil- 
lon , enfuite, on les pañfe à l'étamine, 
& on met ce qui en fort fous les rougets 
avec fel, poivre , & jus d'Orange, 

Les rougets fe fervent farcis ou en 
cafferole , voïez les ‘autres poiflons 
aprètez ainfi, & vous y conformez. 
La Dorade reçoit les mêmes aflaifon- 


__neémens:. | 
Vives. 


» 


Les vives fe fervent rôries [ur Le gril, 
avecune faulce blanche, affaifonnée de 
de capres & d’'Anchois , où avec l'o- 
zeille cuite & bien aprètée avec bon 
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beurre, perfil & autres affaifonnemens. 
On frit les vives, & on lés fert ac- 
ponte , fion veut , d'un ragoût 
de champignons, culs d’artichaux, fel 
 & poivre, le tout bien préparé, & 
qu'on met par deflus, ou fimplement 
avec jus d'Orange. 

Elles fe mettent en pate fine, voïez 
comment cela fe fait dans le chapitre 
de la pâtifferie ; on les aprète en fri- 
caffée de poulets , lifez la maniere d'y 
réüflir en {on lieu. 


UM aquereaux. 


Vuidez-les, & les entourez de fe- 
noüil verd en la faifon, puis roriffez- 
les [ur le gril, leur faifant une faulce 
avec beurre roux & grofelles. vertes , 
poivre , ou bien on les fert avec uu 
ragoût de champignons par deflus. 

On les mange encore ex ragont : 
Pour cela , paffez les bien au roux dans 
une caflerole avec farine , laiflez leur 

prendre une belle couleur , puis vous 

Îles ferez cuire avec bon bouillon de 
poiflon ; où purée claire, champignons, 
{el & poivre ; étant cuits, tirez Les & 
les fervez avec jus de citron. 
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La raye fe cuit à l'eau, & fe fert à 


1 A 

Pet 

* Fe Pr 

SET re ee . 


la faulce rouffe, elle eft meilleure cuitte | 


aw-court-bouillon. 
Effurgeon. 


On mange l’efturgeon en haricot avec 
des navets ; il faut d'abord paffer le 
tout au roux avec farine, lard fondu, ou 


beurre; puis vous le mettez en cañlerole 


avecboüillon du pot , ou de poiffon 
ou purée, fi c'eft en maigre, fel, poi- 


vre & perfl; étant cuit , vous le tirez. 
On le cuit au couri-bouillon , & on le 


fert avec un ragoût de champignons 


par deflüs. x 

L'éfturgeon fe met en-pâte lardé d’an- 
guilles , ou de lard. I eft: excellent: 
chaud ou froid. 


Morne.. 


On laiffe ici à part les manieres coms. 


munes de manger la morüe, foit frai- 


che ou falée , qui font aflez, connües: 
d'un chacun , on ne parlera ici que de- 
ge qui peut en relever le gout. 


ER. 
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Morte en ragoñt. 
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… Aïez une belle queüe de morüe , ow 
autre piéce délicate , faites la cuire dans. 
du lait , tirez-la, frottez-la de beurre 
fondu , panez la bien, & la mettez: 
cuire en tourtiere , feu deflus & 
deflous | ou au four ; aïant pris une 
belle couleur, vous la dreffez fur un 
plat & la fervez , avec un ragoût de 
champignons. : 

On la mange frire, on fçait comment 
cela fe fair, la faulce eft un jus d'O- 
ne ou verjus, avec fel & poivre 

anc.. 


: 


Harang frais: 


Le harang frais s'aprète comme le: 
maquereau. 
Eperlans. 


Ces poiflons fe mangent frits ou roris 
fur le gril, dans le premier cas , vous 
les fervirez à la faulce roufle avec jus: 
d'Orange, fel & poivre blanc. 

Ils fe mangent aufli en ragour , voïez: 
faumon déguifé de cette maniere , vous: 
pouvez les metttre au cowrt-bouillon , 
& les fervit fur une ferviete avec une: 
vinaigrette à part: 
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Macrenfe.. 


Sans nous arrêter à mille chofes fu= 





perflües, & qui ne pourroïent déjà qu’a- 


voir été dites ; ke Lecteur veut bien que 
pour les affaifonnemens qui convienent 
a la macreufe, on le renvoie à ceux du 


canard fauvage où domeftique, puifque 


c'eft la mème chofe. … 
Anchois. 


Les anchois font d'un grandulage en 
cuifine , on en fait des falades, & font 
emploïez en plufeurs ragoûts, tant en 
gras qu’en maigre ; on les fait deffaler 
dans le vin, avänt que de s’en fervir. 


Hhitres, | 
On les mange crées à déjeuner avec 
du poivre, elles entrent dans beaucoup 
de/ragoûts. | 
On les fert grillées ; c'eft-a-dire, on 


es ouvre d’abord , &-on les affaifonne 


chacune de fel, poivre , perfil & cibou- 
les hachées menu , & un:petit mor- 


“ceau de beurre ; puis vous’ les refer- 


mez , & les mettez grillèr au four, 
ou fur le gril; dans cette derniere fa- 
çon, il faudra de tems-en:tems, quand 

elle 


> 
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_ elles feront découvertes , paffer la péle 
rouge par deflus, aprés les avoir pa- 


nées, elles fe grillent fort bien au four, 
étant grillées, fervez-les. 

On les met à l’éruvée , c'eft le ra- 
goùt le plus commun ; on les fait frire 
aprés les avoir un peu poivrées, laiflées 
prendre poivre , & les avoir fari- 
nées , ou trempées daus une pâte à bi- 
gnets , ou bien , on les fait mariner , 


avant que de les frire. 


"1 . Monles, 


Ratiffez-en bien tout le gravier qui 
ytient, lavez-les bien , & les faires 
boüillir en eau, fel & perfil, retirez- 
lés aprés, & les ôtez de leur cequille, 
pour les déouifer comme vous voudrez. 


Doules en rAgOUt. 


On les pañfe au blanc à la cafferole, 
fel , poivre , perfil, thim & ciboules 


hachées menu, avéc de leur boüillon, 


on les laifle cuire, & fur la fin de la 
cuiflon , on y met des jaunes d'œufs 
délaïez avec verjus , ou bien de la cré- 
me de lait pour lier la faulce. 
On les fait au brun, fi on veut, 
avec farine frite pour liaifon , au lieu 
B b 
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d'œufs. On en fait auffi un potage forés 
excellent , nous verrons comment dans « 
le chapitre qui fuir. | x 4 





CHA PLT RE UNTES 


De quelques potages extraordi- 
naires. | 


Omme le boüillon tant en gras. 
CC qu'en maigre, eft la bafe de tous 
les potages, qui ne font excellens qu’au- 
tant qu'il eft bien nourri, & qu'il ne 
dépend plus pour leur faire changer de 
noms que des diferents animaux qu'on 
y fait entrer, & des afflaifonnemens di- 
vers quon y donne , voici comment on 
prépare un boüillon dans le premier 
Cas. NE 
Aïez du bœuf du meilleur endroit, 
comme tranches, cimier outrumeaux, 
| jarrec de veau, queüe de mouton, ou 
quelques autres bonnes piéces,empotez- 
les, laïflez-les bouillir à l'ordinaire, avec 
fel, poivre & clouds de gerofle, & 
fupofé que vous vouliez faire un pota- 
ge au Capon, vous le mettez cuire 
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dans vôtre pot avec les autres viandes, 
“ce potage fera affaifonné de tels her- 
bages ou légumes quil vous plaira, 
felon la faifon , foit carotes, panais, 
‘ou racines de perfil. 

Le tour étant cuit enfemble. faite 
‘mitonner vôtre potage , mettez le cha- 
pon deflus , & garniflez-le de vos ra- 
“cines , avant que de le fervir , nour- 
| riflez-le d'un bon jus de veau. 

: Pour mieux faire fi on veut , on fait 
æuire le principale boüillon comme 
nous avons dit dans un pot à part, & 
le chapon dans un autre avec du boüil- 
Jon de ce pot , & les racines & autres 
chofes dont on veut l’aflaifonner. 
} Si vous voulez fervir un porage au 
| Chapon farci, vous ferez un bon go- 
 divéau, compolé de roüelle de veau, 
 moëlle de bœuf, bon lard, fel, poi- 
vre, clouds de gérofle battus, perfil 
 & ciboules, le tout bien haché, & 
dont vous farcirez vôtre chapon dans 
le corps , ou entre la peau & la chair, 
| vous le mettrez cuire comme on l’a die, 
& le fervirez de même. 

On peut ainfi faire des potages de 
 Poulets , Ponlardes , Ponlets de grain 
& d'Indonneanx. 
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_ Pour faire ces fortes de potages aufèk 
navets , il faut les ratifler , les couper” 
en dez, ou en long, &les pafler au roux 
dans la poële , avec lard fondu , & un 
peu de farine, puis les mettre cuire 
avec le chapon ou autres volailles: pour 
Jes Choux , ils s'empotent avec la vos 
Jaille, étant coupez par quartiers ; ill 
faut nourtir, ce boüillon d’un bon jus den 
bœuf, | 
. Le potage de Pigeons fe peut faire 
de la même maniere , mais pour Îlew 
mieux , vous les larderez de gros lard 
& les paflerez au roux à la cafferole ," 
avec lard fondu, jufqu’à ce qu'ils aient 
pris belle couleur , puis vous les em 
poterez à part commeona dit, &'les 
- ferez cuire de même. ‘% 
. Lesporages de Bizers, & Ramiers 
Faifans,, Faifandeaux © Cailles, et 
font de la même mañiere. K 
_ Le potage d'Abatis d'Agnean .quim 
confifte en a tèce, les pieds & le foye,k 
fe font en mettant cuire ces parties ens 
un pot à part avec du petit lard, fel ,4 
poivre , clouds de gérofle, & fines” 
herbes. Etant cuites ; vous les dreflez 
au milieu de vôtre potage que vous fai- 
tes mitonner , avec du boüillon fait 
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comme on l’a dit, & qu'il faut en mi- 
tonnant nourrir d’un bon jus. : 
… Les petites oes de poulets d'Indes , & 
d'Oïes, qui en font proprement les 
abatis, peuvent fervir de mème en 
potage. 


Potage au Canard. 


Prenez un bon canard domeftique, 
qui foit gras, faites-le rôtir à demi, & le 
| mettez cuire aprés en pot à part com- 
me les pigeons: Vous pouvez le farcir 
fibon vous femble , & le fervir aux 
| navets, comme on l’a dit cy-deflus. 

Ou bien aux lesrilles, & pour cela ; 
aiez des lentilles cuites , mettez les en 
cafferole avec lard fondu, pañlez-les 
bien avec perfil & ciboule hachée , met- 
tez-les cuire aprés dans un pot à part 
avec du boüillon de vôtre pot, {el, & 

poivre , & quand vous aurez fait mi- 

ronner vôtre potage , vous dreflerez 

vos lentilles par deflus, & vôtre ca- 
nard au milieu : Les Pigeons & autres 
volailles fe peuvent ainf fervir en po- 
 tage, avec un jus de bœuf, les Perdrix 

& les Cailles ne demandent point d’au- 
obfervations en fait de foupes 

On fait de tous les oifeaux dont on 
k Bb ii 


Es 
eo" 


ne Le Ménagt des Champs. 


4 


à 
el 
LU 

3 


vient de patler des potages À La purée 
verte ; dans la faifon des pois verds ». | 


ce font d'excellentes foupes : Voici 
comment elles s'aprètent. | 


On prend de gros pois avec des 


écofles, on les pafle un peu à l'eau 
chaude avec perfil, on les égoute, 
puis on les‘pile bien dans un mortier, 
avec une mie de pain imbibée de bon 


boüillon, puis on en exprime-le jus à # 


travers l’étamine qu'on garde à part. 
1! faut avoir d’ailleurs des petits poiss. 
les paflér à la caffero'e avec lard fon- 
du ; puis boüillon du pot, fel poivre 
&.perfil, & les laifler cuire à propos. 
Tout cela ainfi preparé , vous mettez, 
mitonner vôtre potage avec le bouillon 


du grand por,enfuite vous verfez deffus 
de vôtre purée , vos volailles au milieu, « 


& vôtre ragoût de pois tout par deflus. 
On {ert aufli des potages de Sarcelles, 

c’eft le même aprèt que pour les ca 

nards. | 


Petages en maigre. 
Nous commencerons par les potages 


au poiflon, & dirons d’abord qu'el ca 
doit étre le principal botillon. 
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* Ce boüillon fe fait avec les arrêtes, 
les rêtes, & les queües des poiflons 
qu'on défofe ; fi cela ne fufit pas, met: 
téz-y en quelques-uns d'entiers, & 
fur tout quelques tronçons d’anguilles, 
parce qu’elles ont la chair graffe, laiflez 
bien cuire le tout dans un poravec eau, 
beurre , fel, poivre, oignon piqué 
de clouds de gérofle, & paquet de fi- 
nes herbes, | 
Etant bien cuit , on pañle ce boüil- 
. Jon à l’étamine. On peut , fi on veut, 
Je nourrir de queüess d’écrevices pilées, 
& pañlées aufli, avec un verre de vin 
blanc. C’eft là ce bouillon dont on a dé» 
ja parlé, qui entre en bien des ragoûts; 
& où nous avons tant de fois renvoiïé, 
Ce boüillon étant donc aprèté de 
cette maniere ; fi c'eftun porage de car- 
pe farcie que vous vouliez fervir , vous 
a farcirez comme il a été dic à la page 
270. & wôtre potage étant bien mu- 
tonnéavec le boüillon de poiffon, vous 
dreflez vôtre carpe au milieu, & fer- 
vez chaudement, | 
- Sic'eft un Brochet farci, vous aurez 
recours à la maniere de le déguifer 
ainfi, & le fervirez fur vôtre foupe de 
gième que la carpe. L 
Bb iii) 
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Le Saumon frais fe fert en potage ; 
& pour cela , on l’'accommode comme 


il a été enfeigné, page. 279. & on le 


drefle au milieu du potage, quand il eft 
mitonné. SN 0 
Les Soles, les Tanches, & autres 


poiflons qu’on farcit, fe fervent de mè- 


me en potage, fuivant d'abord ce qui 
a été marqué fur les farces pour cha- 
cun en leur particulier , & la maniere 
de les faire cuire. | 


Potages de croûtes farcies , tant en gras 


qu'en maigre. 


f 


Vous prenez des croûtes de pain fe- 


chées au four, c’eft de cela dont il faut 


faire le corps des potages extraordi- 
naires , & fupofé que vous vouliez faire 
des potages de crogtes farcies de blanc 


de Chapon, de Perdrix ; ou autres oi- : 
feaux propres pour les foupes. Vous . 


confulterez l’article de chaque’ oïifeau 
dont vous aurez befoin, & verrez com: 


ment les farces ou hachis s’en font, & 


s’en cuifent ; étant cuits, vous en gare 
niflez vos croûtes aprés les avoir fait 
mironner. Lu cr 

: Il faut obferver que lorfqu’on dit de 


faite uu hachis , ou farce deblanc ds 


l 
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quelque volaille ou oifeau que ce foit, 
on doit toüjours auparavant les faire 
tir à la broche , car cette chair s’en 
leve alors plus. aifément ; il ne refte 
plus qu’à la hacher , l’affaifonner , &: 
la cuire comme il eft dit en bien de 

endroits. , 


Crontes farcies en maigre. 


- On agit à l'égard des poiflons , com- 
me pour la volaille, & autres oifeaux 
qui entrent dans les potages ; c’eft-à-di- 
re , On a recours pour en farcir des 
croûtes aux manieres d'en faire les far- 
ces ou hachis, & qu'on met par deflus 
lorfqu’elles font mitonnées. 

On farcit aufli des croûtes aux len- 
tilles , qu'on aprête ainfi qu'on l’a dit 
à l'article du potage des canards aux 
lentilles, page. 293. excepté, fi c'eft en 
maigre, qu'au lieu de lard on fe fert 
de beurre. 


Autres potages en maigre, 


Il ya le potage aux Champignons, 
on les fait cuire en ragoût , votez l’ar- 
ticle, page 179. on faità part une foupe 
au lait & perfl, étant faite , vous 
mettez tFEMpEr VOS croûtes ; puis vous 
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dreffez vos champignons par deffus. Le 
potage aux Moufferons & Morilles {e 
fait de mème. HARRIS : “à 

Au lieu de lait, vous pouvez vous 
fervir de botillon de lentilles, out 
avec fel poivre, & racines de perf. 

Le potage d'afperges fe fait en met- 

tant cuire à part des pointes d’afperges 
en guife de petits pois, page 196. & 
dreflant ce ragoût fur des croûtes mi« 
tonnées dans une purée verte,faite coms . 
me on l’a enfeigné, 
On fert des porages d'amandes, pre- 
nez pour cela des amandes , pilez-les 
bien dans un mortier, verfez-y un peu 
de lait crainte qu’elles n’huilent. 

Erant bien pilées, pañlez les à l'éra. 
mine ou dans un linge , mettez ce qui 
en fort dans du lait , un peu de {el & 
fucre , achevez de cuire le tout, & 
quand il fera prèr à drefler, méctez-y 
des jaunes d'œufs délaïez, & verfez 
ce boüillon fur vôrre potage, avec fou- 
pes taillées à l'ordinaire , & non-pas 
des croëtons;on peut raper des bifcuits 
par deflus. | | 

Nous avons encore Îles potages aux 
Arroches , feuilles de poirée & épinards. 
on les met cuire dans un pot avec pus 
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“rée claire, fel, poivre , clouds battus ; 
étant cuits, on drefle le boüillon fur 
des croûres qu'on Jaiffe mitonner , .& 
& les herbages par deflus. 

Le porage aux petits pois feparé fe 
fait comme nous l'avons dir à la page 
196. on peut s y regler, au lieu de lard, 
fervez-vous de beurre. 

Pour le potage de citroille, on la 
coupe par petits morceaux , qu'on pañle 
à la caflerole au beurre blanc avec fel , 
poivre , & perfil haché menu , il faucla 
hiffer cuire en bouillie ; étant cüite ; 
vous la mettez dans un pot de terre, 
avec lait boüillant , vous l'y laiffez pren- 
dre un boüillon ou deux , puis vous la 
dreflez fur des foupes taillées à l’ordi- 
haire. 

Voilà fufifiment de potages pour re- 
galer fes amis à la Campagne tant en 
gras qu'en maigre , il ne refte plus pour 
finir ce troifiéme livre. que de donner 
de certains termes propres à la cuifine; 
pour l'intelligence de ceux qui n'y font 
pas encore verfez. 


ae 
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CHAPITRE XTII. 


Explication de certains termes pro- 
pres à la cuifine. 


/ 


+ grediens qui entrent dans les ra- 
goûts , pour en relever le goût ; & 
lorfqu'on dit par exemple, vous ferez 
cuire telle chofe avec champignons 
trufes & bon afaifonnement, c'eft-à- 
dire, fel, poivre, clouds, & fines 
herbes, ces deux mots comprennent 
tout cela. Paquet de fines herbes, c'eft- 
aà-dire, du perfl, & de la ciboule liez 
enfemble , au lieu de les hacher dans 
les ragoûts, la plüpart des gens déli- 
cats n'aimant que le goût de ces herbes, 
fans les trouver parmi la faulce. 

Pafler au roux, c'eft-à-dire, faire 
griller tout ce qu'on veut dans du lard, 
ou béurre roux. « : 

Paffer au blanc, c'éft paller de la 
viande ou autre chofe dans du beurre 
frais fondu dans une caflerole , ou poêle. 


Paffer à la poële ; à la cafférole c'eft 


À Sfaifonnement eft en cuifine les in-. 


ES 
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“aire rifloler ce qu'on veut dans ces 
vaifleaux avec bon beurre , lard fon- 
du , ou fain-doux. 

 Palfer à l'ean chande , c'eft y faire 
amortir quelques herbages. On dit auffi 
paller à l'eau bouillante, c'eft y faire 
amollir quelque chofe. 

Beurre afiné, on apelle ainfi le beurre 
fondu. 

Farine frite, on s'en fert pour lier 

les faulces au roux : On en met environ 
une petite cuillerée. 

Paner les viandes, c’eft les poudrer 
de croûres de pain rapées, ou de cha- 
pelures féchées au four , pilées & paflées 
a l’étamine. 

Pointe de vinaigre , c'eft en mettre 
un petit filet dans un ragoût , auquel il: 
convient ; on dit aufli une pointe d'ail 
d’échalotes ; ou de rocamboles ; c’eft en 
froter le plat feulement , où l’on veut 
drefler quelque ragoûr. 
fus de bœuf, quand on parle en cui- 
fine de nourrir un ragoût , ou un po- 
rage d'un jus de bœuf ; on met pour 
cela un morceau de bœuf rôtir à Ja 
broche , onlecire à demi cuir, on le 
coupe dans une caflerole ou un plat, 
& onle preflé pour en tirer le jus, 
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comme on fait celui d’une éclanche de 
mouton. : 





CHAPITRE XIV. 


Zaftruétions pour ordonner des Re- 
pas réglez tant en gras qu’en 
MALTE. 


L n’eft pas qu’à la Campagne il n'y 
il ait des gens qui fe piquent de. don- 
ner à manger avec autant d'ordre & 
de propreté que dans les Villes, & 
comme ils n’ont pas tous des maîtres 
d’hôrel qui leur puiflent marquer l'or- 


donnance de ces repas , on a jugé né-. 


ceflaire d'en donner ici une idée qui 
ne déplaira pas aux curieux en fait de 
bonne chere. 


I faut d’abord fçavoir la quantité de 


perfonnes qu'on a à traiter, le couvert 
fe met à l'ordinaire; ce n'eft pas ue 
fcience qui doive ici nous arrèter pour 
en donner des inftructions, il eft bon 
de fcavoir feulement qu'en terme de 
cuifine , il y a les Entrées qui font le 
premier fervice aprés les potages. 
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On fert ordinairement pour Entrée 
_ les rourtes à la viande , ou au poiflon, 
_ des pâtez qui fe mangent chauds. Les 
ragoüts , les hachis, tout ce qui fe rô- 
tic fur le gril, comme boudins de toutes 
fortes, andoüilles , faucifles fricaflées 
de toutes manieres , bœuf à la mode, 
& autres viandes qu'on fert chaude- 
ment. 
Il y a le Ror qui eft le fecond fervice, 
c'eft là que fe fervent les grofles vian- 
des rôties à la broche , ce qui s’apelle 
le gros Rot , le menu Rôt font les vo- 
lailles , autres oifeaux & menu gibier 
rôti. 
L’entremets eft ce qu'on fert entre le 
Rôc & le fruit, ou deflert comme on 
voudra dire, ce fervice eft rempli or- 
dinairement de tourtes de pâtifferie en 
maigre , de jambon, de pâtez froids, 
de blanc manger, d'afperges, arti- 
chaux , morilles , toutes fortes de ma- 
rinades , & de bignets, langues fou- 
rées & parfumées , viandes froides rô. 
ties à la broche , & grillées fur le gril, 
petits pois, champignons de toutes ma- 
nieres, trufes, pieds & oreilles de 
cochon foit frites ou autrement. 
Lefruit apellé communément le deffers 
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eft le quatriéme fervice, c'eft là où 
paroiffent les fruits felon les faifons, 
les confitures, compotes féches & li- 
quides , pâtes de fruits, bifcuits, ma- 
carons , maflepains & compotes de 
toutes fortes ; ainfi que les fromages, 
& autres pauflerie, comme gâteaux, 
gaufres, darioles , flancs & autres cho- 
fes de cette nature. | 
Il y a encore dans les repas les hors- 
d'œuvres qui font des plats qui fe fer- 
vent aux trois premiers fervices , com- 
me non neceflaires pour l'ordonnance 
& l’œconom'e du repas ; mais pour en 
augmenter le nombre, pouvant fort 
bien s'en pafler, fans pour cela que ce 
repas manquat dans les regles. On fére 
pour bors-d'œuvres dans les premiers 
fervices des ragoüts qui conviennent 
aux entrées, & dans l’entremêts des 
lats qu’on a coutûme d'yfervir , le Rôt 
n’eft point accompagné de hors-d’'œu- 
vres; & on y fert pour l'ordinaire les 
falades. Re. 
Voilà une idée generale de tout ce 
qu'un repas reglé peut être compolé, 
& fur laquelle on peut établir aifément 
pour s’en faire honneur. Quand on fçait 
de nombre des conviez qui doivent être 
2 dy 
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ffepas : On raifonne de combien de 
"plats on fouhaitte que chaque fervice 
oit rempli ; ce qui fe doit obferver 
“encore felon que ces. perfonnes font 
plus ou moins diftinguées. | 
* Les porages fe fervent en repas reglez 
foir & matin, mais en ce cas- cy, ils. 
demandent une grande fuite de plats 

‘au lieu qu’à diné, on eft obligé à une 

moindre dépenfe. 


Repas en Mai gre. 


Pour le premier fervice des repas en 
maigre , on fert les potages bi au 
poiflon , foit aux racines ou legumes ; 
toutes fortes de poiflons en ragoûts, 
farcis à la daube , en fricaflées; gril- 
lez , à l’étuvée, & marinez en ragoût,, 
épinards , petits pois, & autres her- 
bages, leoumes & œufs de toutes fortes. 

Pour Entremets, on fert les poiflons 
au court-bouillon, frits, rôtis fur le 
gril, ou à la broche , pâtez & tourtes 
de poiffon, artichaux , afperges , tour- 
tes d’épinards & d’autres manieres, & 
patez d'œufs. | 

Il ne refte plus aprés ces connoiffan- 
ces, qu'à juger de combien de plats 
on veut garnir une table, = qui fe 

(e 
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doit régler comme on a déja dit, felor 
Je plus ou le moins de perfonnes qui 
doivent être dé ce repas, Un peu des 
genie & quelques attentions là-deflus 
tire toüjours. aifément une homme d'a 
faire, quand il veut l’entreprendre e | 
mais pour avoir une idée plus com-# 
pletre de ce qu’on vient de dire , voiezw 
des modelles de fervice qu’on a jugé à, 
propos de donner gravez, 8 fur lef-« 
quels on poura , fi l'on veut, encheritw 


ou retrancher ce qu'on jugera à pro-4 


pos. : 
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FREPASFEN GRAS. 





PREMIER SERVICE. 


ou Table d'entrée. 


N fupofe donc qu'on veüille don- 
OO un repas €n gras ; que ce 
foit en Automne, que ce repas foir 

confiderable , & fervi pour douze ou 

quinze perfonnes, pour lors on pourra 

donner ce qui fuit , fur tout à diner, 


PDT DER potages, 

4, Un potage de poulets farcis aux len- 
1 filles: 73b 

2, Un potage de canards aux navets. 


Huit moyennes entrées. 


3. Un plat de canard en ragoüt. 

4. Un de chapon gras à la daube. 

s- Un de langues de mouton à la gril- 
lade , & ragoût de champignons par 
deflus. 

6. Un de boudins 

7. Un de perdrix à la daube. 

8. Un d’un haricot de poitrine de mou: 
Le. ï 
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œ 
9° Un de deux petites poulardes aveë 

un coulis d'écrevifles. + : + . 
re. Une tourte de pigeons. 

Si c'étoit à fouper , au lieu de pota- 
ge > on pourroit donner deux grandes 
entrées , {çavoir une longe de veau en 
fagoût , garnie de marinade, & une à 
éclanche de mouton farcie, cuite”en 4 
caflerole avec champignons , ris-de= 
veau & autres affaifonnemens. 

On peut à l'égard de ce qui fe fert 
€n chaque faifon , & fur le modelle 
qu'on vient de donner , fe regler pour 
d’autres repas plus ou moins forts. 

On f{ert encore, fi l’on veur, des 
hors-d'œuvres qui fervent. par exemple 
dans ces repas d’un plat de ris-de-veau 
frits, & d’un de hachis de perdrix ; il 
ÿ a Encore plufieurs autres chofes qui 
fe fervent en hors-d'œuvre, & qu'on 

prend par la pratique qu’on fe fait de 
fervir des repas. El | 
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| D'UNE TABLE D'ENTRE'E 


à pour quinze perfonnes. 








SECOND SERPFICE. 
Ne AR RES RO +, 


1) Ix plats » fçavoir deux grands & 


| huit petits. 

| 1. Une longe de chevreuil garnie d’al- 
| loüettes rôties. 

2. Un cog-d’inde garni de même. 

| 


Huit petits. 


3. Un plat moyen de beceañlines. 
4. Un de pigeons de voliere. 
s. Un de perdrix. 
6. Un de beccafles. 
7. Un de pluviers. 
8. Un de levreaux. 


cb : 
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9. Un de lapins. 


10. Un de chapons paillers. OR a 
he Deux falades. + 4 
. Uisdechioke À 


Une de celeri ou autres. 
. Vous pouvez mettre jufqu'à quatre 


* falades , fi vous le fouhaittez ; ; cela d& 


pend de la fantaifie. 
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TROISIE' ME SERVICE, 
Appellé l'Entremets. 


N°: plats , dont il y en-aura un 
A N grand fçavoir. 
1. Un pâté de Jambon. 


Huir petits plats. 


2. Une toutte de pâte croquante ; gar= 
nie de bignets. 

3. Un plat de ris-de-veau piquez de 
lard rôtis à la broche, & un ragoût 
par deffüs. 

4. Un de champignons à la crème. 

s> Un de culs d’artichaux frits. 

6. Un de blanc manger. 

7, Un d'une omelette au rognon de 
veau, fucre & écorce de citron, le 

* gout bien haché 


ii & 





FR PE RD EN 4 De. 
ft Le Ménage des Champs: re 
Deux hors-d'œnvres 


8. Un de cardons au parmefan, 
9. un de truffes au court-bouillon. 
L'ordre de tous ces fervices eft tel 
qu'on les fait aujourd’huy chez les per- 
fonnes les plus diftinguées , & qui fe 
piquent de mieux donner à manger : 
Il eft encore beaucoup d’autres chofes 
qui fe fervent en cette {aifon, & qu'on. 
peut fubftituer à la place de celles dont 
on vient de parler , il fufit d'un genie 
particulier en fait des repas pour s'en 
tirer à fon honneur; refte à prefent le 
fruit vulgairement appellé le defferr , 
dont on va donner une explication aprés 


la figure qui fuit. 
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RATS 
E BAGURE 


D'UNE TABLE D'ENTREMETS. 


QUATRIEME SERVICE. 
Le FRu1T. 
E fruit ou deffert , eft ordinaire- 


… À, ment où l’on fert tous les fruits de 
 Îa faïlon , les confitures & les pâtes 


L fucrées & les compores, voici ce qu’on 


peut donner pour accompagner le repas 

dont on vient de parler. 

Il y aura deux grandes corbeilles 
chargées de fruits par cymetrie; mar- 
quées. 1. & 2. 

3. Une tourte de franchipane. 

4. Une tourte aux abricots confits. 

5: Une petite corbeille chargée & en- 
rremélée de maflepains , de confi- 
tures féches , & pates differentes. 

6. Une autre petite corbeille ornée de 
même. 

7. Une afliette d'abricots sise 


1° 


1 


tr 


DU 


8. Une afliette de cerifes confites. . 

9. Une‘aflietre de verjus confits. 

10. Une aflette de grofeilles. 

11. Une de comporte de poires. 

12. Une de compotte de pomes. 

. Il y à encore bien d’antres chofes 
_ qu'on peut fervir dans un fruit en cette 
"Vfaifon, & dont on le peut varier , & 
 Jetout dépend du chox de celui qui 

ordonne le repas: car par exemple, 
il y a les crèmes. de routes fortes, les 
gelées, & plufñeurs autres patifferies de 
bien dés façons , & comme ces fortes 
de repas fe couronnent ordinairement 
par les liqueurs ; on aura recours à ce : 
qui.en a été dit dans ce livre , pour les 
faire, & les fervir enfuite, foit à la, 
glace ou autrement, | “à 


aus 
8 
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BF LGUR:E 


À D'UN FRUIT. 





REPAS EN M AIGRE 


| Omme on à donné des modeles 

de repas en gras, ena-cru devoir 
en prefcrire pour le maigre, afin qu'il 
n'y ait rfen à dire à cetouvrage. Supo{é 
donc qu'on veüille donner à diner ; 
voici ce qu'on peut fervir tant pour €n- 
trées que pour entremets, 


Premier Service. 
POTAGE S. à 


Deux potages fçavoir. 
Un aux écrevices. 
Un au lait & aux amandes. 


Entrées. 
Lagtande entrée , une tourte d'an- 
guilles. : 


— Quatre autres petites. 
| D d ij 
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Une de perches farcies. 

. Une de carpes en hachis. ; 

Une de vives en fricaflée de poulets, | 

ou de tanches. | | | 

Une de morüe fraîche, ou autre 
mile en ragout, | | 


Quatre hors-d'œuvres. 


Un de foles farcies. 5 
Un de brochet à la faulce blanche. 
Un de filets de perches au blanc. 
Un de carpes grillées. 





SECOND SERVICE. 
Pour ze Rôt. 


( 1 plat de barbüe au court-boüil- 
__} Jon. | | 

Un plat de carpe au court-bouillon ; 
voilà les deux grands plats. 


è Six plats moyens. 


Un plat de tanches frites. Fa 
© Un plat de carpe rôtie fur le gril. 
avec un ragoût de champignons def: 

fous. | 


4 
se | 
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Un plat d’anguilles rôties à la faulce 


- blanche. 


Un de brochetons au blanc. 

Un d'œufs à la Portugaife, 

Un d'œufsaà ia crème à l’eau de fleur 
d'Orange. 

On peut encore fervir pour hots- 
d'œuvres quelques racines, ou leguines, 
& proportionner le fecond fervice au 
p'emier. | 


Repas en legumes racines € herbages. 


+ Sion vouloit ne fervirun repas qu’en 
racines ; legumes ou herbages , on 
pourroit pour potages, en avoir aux 
petits oignons avec un pain au milieu, 
ou bien un potage aux lentilles garni 
de pain frit, ou un d'afperge à la purée 
verte, avec petits pois, ou de lait d’a- 
Mandes. He 


Entrées. 


Et pour entrées fervir un plat de len« 
tilles en ragoût. ; 
Un de purée aux pois. 
Un autre d’haricots verds. 
Un d’afperges en guife de petitswois, 
êc le Fete (IE les fous. | PR 
Dd iij 
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“0 Entremêrs. | 

Pour entremêts , une tourte de lait 
d'amandes. LE 
7 Un plat de champignons en ragoüt.. 

Un de meorilles, à la crèmes 

Un d'épinards , à la crème. 

Un d'attichawe #05! 

Un de bignets de pommes. 

Sic'eft en Hyver , on fervira des: 
haricots en cofle, confervez fecs, & 
en falade. | i 

Un autre plat d'haricots à la crème, 
% Unfd’artichaux faléz à la faulce blan- 
che, & plufieurs sutres legumes, her- 
bages & racines qui fe trouvent en Hy: 
ver & en Carème. Paffons à l’ambiou,. 
dont l'ordonnance n'eft pas moins urile 
que celles dont nous venons deéparler, : 

L'ambigu. | 


2 


L'ambigu fe nommeauffi une co/latiors: 
lardée , parce qu'elle eft mêlée de vian- 
des &' de ce qu'on fert en entremèêts, 
& dans un fruit; en voici un modele 
qui.fervira pour fe regler für d’autres, 
qu’on voudra dreffer plusou moinsforts.. 
a. Grand plat de Rôt, fçavoir un agneau: 

entier garni de fricandeaux. | 
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1, Une grande corbeille chargée de 
fruits de-la faifon , ou d’Oranges. - 
2. Autre grande corbeille chargée de 
même, ‘ 5° 


Quatre compottes. 


3. Compotte de poires, 

4. Compotte de pomes. 

s Comporte de coins. Ed 

6. Compotte d'abricots verds d’écuits, 

7. Une moyenne entrée de chapon à 
la daube. | 


8. Une de culs d’artichaux émpätez & 


Frise 
9. Une affiette d’abricots confits. 
10. Un plat de quatre perdrix rôties. 
11. Une moyenné entréé de foye de 
veau en marinade. 
1. Une afliette de verjus confits. 
13. Une tourte de franchipane. 


14. Un plat de quatre lapins rôtis. 


15. Un plat de champignons en ragoût. 
16. Un plat de blanc manger. 
37. Un de langues fourées. 
18. Un de tranches de Jambon. « 
19. Un plat de pigeons au bafilic. 
20. Un de ris-de-veau & crêtes farcies. 
21, Un de gâteau feuilleté. 
22. Un de poupelain, 

Dd üi; 
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23. Une aflictre de marons. 
24. Une afliette de fromage, \ 
On peut fourer cet ambigu d’autres 
chofes que de celles dont on vient de 
parler , on à dequoi choifir dans tout 
ce qui fe fert pour entrées, Rôt, en- 
tremèts, hors-d’œuvres »; & fruit, il 
ne dépend plus aprés cela que d’un bon 
. oût 4 fçavoir bien ordonner un tel re- 
P2$ >; nous avons aflez parlé de cuifine 
& de tout ce qui regarde les autres 
aprêts pour la bouche ; paflons à pre- 
fent au J ardinage , qui ne fait une des, 
parties de ce livre la moins utile, 
(Figure d'un ambigu. } = 


En dy troifiéme Livre. 
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CHAPITRE PREMIER. 
LE JARDINAGE. 


De la Jituation €> fond d'un ‘Far- 
din, & des moyens d'amcorer 
des terres défeitueufes. 


Eureux celui, qui dans l’ena 
vie qu'il a d’avoir un Jardin, 
trouve un bon fond de terre, 


comme par exemple ,; de ces fables 
noirâtres & fubftantiels, de ces ter- 
roirs qui ne font ni trop forts ni trop 
legers, beaucoup remplis de fels, & 
profonds de deux pieds & demi à trois 
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pieds. Celui là, dis-je, a lieu d’être 
content, parce, qu'il peut tout attendre 
de fes foins & de fa déees en 

Si cette profondeur ne fe rencontre 
pas, & qu'il y ait feulement un bon 
pied & demi de bonne terre ; tout y 
réüflira aflez , pourveu qu’on foüille 
entierement le jardin, jufques feule- 
ment à la mauvaife terre qu'on ne ti 
rera point deflus , mais qu'on labou- 
rera d'un bon démi pied, & quon 
: kiflera dans le fond, nes 
. On commence pour cela à ouvrir une 
tranchée de quatre à cinq pieds de 
large , ou de toute la longueur du ter- 
rein que vous voulez fouiller , cela 
dépend du nombre plus ou moins grand: 
d'ouvriers que vous avez. 

Cette fouille fe fait en jettant les 
terres toutes devant foy , & commen- 
_ çant toljours. à ouvrir la tranchée dans 
Je bas de la pente que le jardin peut 
avoir. Obfervant en cela ce que font . 
les jardiniers, quand ils veulent béches 
un quarré ou une planche de jardin, 

Vôtre tranchée étant vuidée, & 
curée; on la remplit de la rerre de celle: 
qu'on ouvre enfuite, ainfi fuccellive- 
ment, jufqu'à ce que vout ce qu'on 
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Le Ménage des Champs. 373 
eut fouiller du jardin le foit entiere- 
ment. 

Quant 2 la fituation du jardin , il eft 
vrai qu'ilen eft de plus favorables les: 

- unes que les autres, mais comme on. 
ne prétend pas ici gêner perfonne là- 
deflus, on fe fervira des lieux tels 
qu'on les aura , pourveu qu'ils foient 
bien expofez au Soleil ,/ & point om- — 
bragez de grands bois ;on peut alors 
en tirer du profit : ne faire point d'ef- 

time des terres argileufes , lourdes 

- “humides & froides ; elles ne font nul- 
lement propres pour les jardins. 

Sien foinllant vôtre terre, ils’y ren- 

contre des pierres dans le fond , il fau- 

— dra les piocher un bon demi pied, & 
fes laiffer fans les ôter, cela n'empè- 
che point les racines des arbres de 
végérer , bien au contraire elles fer- 
vent à filtrer les terres, & à en déta- 
cher plus aifément les fels. Le meilleur 
tems de foüiller les terres, eft depuis. 
le mois d'Octobre, jufqu'à la fin de 
Decembre , file tems le permet. 

Autrefois les curieux en jardins. fai- 

foient pafler leur terre à la claye, on: EE 
le peut encore faire , fion veut, mais: 
la dépenfe en.eft grande, & cette ma- 
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niere d'agir ne peut convenir qu'aux 
terroirs trop piérreux. Ru: 

La forme de cette claye eft un chafis 
de menuiferie de deux poñces d’épais., 
de fix pieds de haut, & de cinq de 
large , lequel à deux traverfes dans fa 
hauteur de là même groffeur du chaflis, 
& toutes les quatre piéces qui traver- 
{ent font percées également de la grof- 
feur des baguettes , femblables à celles 
dènt fe fervent les chandeliers. 

Les trous font diftans lesuns des ai- 
tres d'un travers de doigt , les baguet- 
tes de coudre font celles qui durent 
plus long-tems fans fe corrompre.llfaut 
que le haut & le bas du chaflis foient 
pe:cez à jour , afin que lorfqu’il y aura 
des baguettes de rompües, on puiffle en 
remettre facilement d'autres, les ar- 
rétant avec des petits coins de bois. par 
les bouts, de peur qu’elles ne coulent 
hors du chaflis. LA 

Ileft de ces clayes à plus jufte prix, 
& fans tant de façon, elles fe font de 
rouettes de chène ou de coudre qui font: 
des baguettes fort pliante , c’eft un ou- 
vrage de vanier, & un inftrument dont 
fe fervent les maçons pour paller leur 
gravois. "+. | 
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Les arbres plantez dans les vallées, 
portent plus de fruits que ceux qu'on 
met dans les plaines , ceux des plaines 
plus que ceux des collines, mais ces 
derniers ont un goût plus relevé. 

Si on trouve.que la terre où l’on veut 
fituer fon jardin ait quelques défauts, 
on tâchera de les corriger par le moïen 
des fuimiers , qui ne pourront que l’a- 
meliorer ; il faut les apliquer confor- 
mes à la nature du terrein, c'eft-2- 
dire , sil eft leger & chaud, le fumier 
de vache lui fera tres propre. Si c’eft 
une terre forte dont le fond ne foit 
pas trop humide, il faudra fe fervir de 
célui de mouton, mais fi cette terre 
eft humide & froide , fervez-vous de 
fumier de cheval, les curures de mare 
& les amañlis des boùes égoutées font 
encore bonnes pour les terres legeres , 
& mifes aux pieds desgarbres , elles les 
ravivent à merveille, 

Pour faire que ces amandemens ne 
foient point inutilement emploïez, [oit 


qu'en veille en engraifler des quarrez 


entiers , ou quelques planches fcule- 
ment , il faut r°pindre ce fumier fur 
la fuperfice de la rerre , aufli ésais 
qu'on peut en avoir pour y fufire, & 
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«qu’on le juge à propos , puis dennant 
a cette terre un profond labour avec 
a bêche, enterrer ce fumier le mieux 
qu'on peut; le rems de faire.ce travail 
eft le mois de Novembre ouDecembre. 
Pour les eaux dont les jardins ont 
befoin, on fe fert de celles qui eft le 
plus à {a difpoftion ; foir de pluïes ou : 
de cifternes ; il eft bon avant que de 
l'emploïer , de la tirer dans des ton- 
neaux ou auges de-pierres, & la laifler 
un peu échaufer au Soleil. Celle des 
fontaines eft tres-bonne, fi elle eft trop 
fraiche , on ufera de la même précau- 
tion que pour l’eau de puits. : 
L'eau de riviere ne demande pas tant. 
de foins , puifqu'on peut s’en fervir: 
à mefure qu'on la puife:, ainfi que celle 
des ruifleaux; on fe fervira aufi tres- 
bien des eaux de mares, elles ne con- 
tribüent pas moinsque les autres à la 
fecondité de toutes foites de plantes. 
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CHAPITRE IH 


Des Efpahers contre-Efpaliers, &> 
buif$ons , comment les planter 
€ conduire. 


Ar Efpaliers, nous entendons leg 
P arbres dont les murs des jardins 
font garnis, & qui dans leur figure 
forment celle d’un évantail , ou d'une 


main ouverte. 


On fupofe un jardin tout entouré de 
murailles , dont la terre a été bien 
foüillée , & qui n'attend plus que l’in- 
duftrie du jardinier pour recevoir tout 
ce qu'il voudra lui commettre de plans. 
. Quand une foüille a été une fois faite, 
elle épargne bien des peines à ceux qui 
ont envie de planter des arbres, en ce 
qu'ils ne font pas obligez de faire de 
tranchées , une terre étant aflez bien 
préparée lorfqu’elle à été remüée com- 
me on l’a dit. 

. Siles platte-bandes le long des murs 
n'avoient pas été fouillées, au lieu de 
tranchées, comme on faifoit autrefois, 








ra 
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“une bonne fouille leur vaudra mieux; 
l'experience nousen à convaincu jufqu’- 
ici, & quand on y voudra planterles ar- 
bres , fupofé quon trouve que la terre 
n'ait pas affez de fels pour fufire à les 
bien nourrir, on y répandra du fumier, 
comme nous l'avons dit, qu'on mêle- 
ta bien avec la terre, dont on recou- 
vrira les racines de ces arbres quand ils 
feront plantez : 
Cela obfervé ; on marque les places 
où l'on veut planter les arbres , neuf 
ou douze pieds de diftance l'un de l’au- 
tre fufifent pour les arbres nains , con- 
tre un mur, & une demi tige au mi- 
lieu, afin que ce mur foit plütôt cou- 
vert entierement : il ne faut pas crain- 
dre que dans cette efpace les racines fe 
nuifent l'une l’autre. C'eft une erreur 
à la verité dont nos anciens étoient im- 
bus , & de laquelle les épreuves qu'on’ 
ena fi heureufement faites jufqu'ici , 
nous ont defabufez. js | 
Aïant remarqué la place de vos 
arbres {elon la mefure dont on vient 
de parler vous y ferez creufer des 
trous l.rges comme une fois là forme 


d’un chapeau  puis-vous vous difpofe. 


rez à y planter les arbres. 
Pour 


* 
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Pour y réuflir , il en faut bien pré- 
. parer les racines, c’eft-à-dire , les re, 
_ tailler par le bout, & en éplucher le 

chevelu, couper la tige de l'arbre à 
fept ou huit pouces au deflus de la gréfe, 
coucher les arbres du côté du mur , en- 
viron un demi pied , & faire enforte 
que la tête n’en foit éloignée que de 
trois poüces au plus, & que la coupe 
foit tournée du même côté. 

Quand on plante un arbre, il en faut 
bien étendre les racines , puis remplir 
le trou, & fouleverun peu l'arbre en 
le fecoüant afin que la terre meuble, 
coule & remplifle tous les vuides qui 
font entre les racines ; enfuite on 
drefle la terre , on la pietine un peu 
au tour de l'arbre pour l'afermir dans 
fon afliette, & empêcher qu'elle ne 
fe trouve creufe en quelque endroit, 
ce qui cauferoit la moiliflure aux raci- | 
nes, & en retarderoit l'effet qu'on en 

_atrend. 

Aprés que les arbres font plantez; il 
eft bon de faire mettre du fumier. au 
pied de chacun par deflus la terre, & 
en former un quarré au tour de cha- 
que tige : ce fumier conferve la frai- 
cheur des racines contre les grandes 

| FC 
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chaleurs de l'Eté, & lorfque les pluies. 


futviennent , elles tombent fur ce fu- 


mier, & en diflodent les fels, les: 


entraïnent avec elles fur les racines des: 
arbres, & les font végéter avec beau- 
coup de vigueur. 

Pour ce qui regarde le cems de plan- 
ter les arbfes, c eft ordinairement vers 


la fin d'Oétobre , & pendant les mois. 


de Novembre & Decembre dans les. 
terres legeres & un peu pierreufes , 
ainfi que dans celles qui font d’un tem- 
pérament moderé; c’eft-à-dire, qui 


ne font ni froides ni humides ; car fi 


elles l’étoient , il faudroit attendre les. 
mois de Mars ou d'Avril: jé 
. Quant aux moïens de bien conduire 


un efpalier , il eft befoin de la part du 


jardinier d'une grande experience, de: 
beaucoup d'attention à la maniere d’a- 
gir des arbres , & d’un bon treillage.. 


. Différentes [ortes de treillages. 


‘Il yen a qui d’abord fichent des écha- 
las à demi pied prés du mur, pour 
commencer à. conduire les: premiers. 
jets des arbres , à méfure qu’ils pouflent, 
& sileft beloin d'y ajoûter des tra- 


ait 
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Werfes , ils y en mettent où ileft ne- 
- ceflaire , liant ces jeunes produétions 


avec de petits oziers, ou joncs, fans les 
ferrer que bien peu, mais feulement. 
pour les conduire. 

Le meilleur expédient pour la pro- 
preté d’un jardin, eft de faire un treil- 
Jage de neuf poûces chaque mailles. 
lequel fera foûtenu contre le mur par 
des os de pieds de mouton fçellez dans: 
le mur ; ce treillage eft plus de durée 
que le précedent ; que fouvent les ar- 


_ bresentraînént avec euxà mefure qu'ils 
croiffent , les pieux qui les foutiennent 
n'étant fichéz que dans terre , & étant 


füjers par là, à fe pourrit en peu de 
tems. F 

Si pour faire ce treillage vous prenez: 
du bois de quartiér un pen plus gros 
qu'un échalas ordinaire & le faites lier 


avéc du fil d’arechal recuit, pot le: 
rendre plus fouple à manier ,;- l’ouvra- 


ge en fera beaucoup plus beau , & dit-- 

rera fix fois plus que le bois rond, 

quand même l'écorce feroit ôtée ; ce: 

qu'on doit toûjours faire ; dautant 

qu'elle fert de retraitte à pluficurs pe 

tits infeétes nuifibles aux atbres. 
Les pluscurieux: font planer ces échas- 

Ee ij; 
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lats, & les font peindre en huile aveë 
du vert de Montagne , un peu de vert. 
de gris & de blanc de plomb pour le 
faire mieux fécher. Cette dépenfe em. 
pêche que la pourriture ne s'y mette ; 
pour ces échalats,ils doivent avoir neuf 
pieds pour les is hauts. HU 
D'autres pouflent encore leur dépen=. 
fe bien plus loin , quand ils veulent 
faire dreffer un treillage , & pour cela 
ils font {çeller dans le mur des bouts de 
bois de la groffeur d’un fort chevron, 
& quarré à huit pans égaux , leur don- 
nant féulement quatre poûces de faillie. 
Sur chaque pan, il y.a un trou fait 
avec la tariere d’un poûce & demi de 
profondeur , à deux poüces prés du 
bout, On place ces morceaux de bois 
à égalle diftance tant en hauteur qu’en 
largeur. | 
Au milieu de chaque quarré,on féelle 
encote un autre bout de bois, faifant. 
la figure d’un carreau. Enfuite on prend 
des échalats de bois de quartier , longs 
de la diftance que les bouts de chevron 
font féellez, & aiguifez parles deux ex- 
trèmitez, pour pouvoir entrer dans les 
trous qui font aux bouts des chevrons, 
& pour les y placer , on les plie un peu 
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en forme d'arc, pofant les deux bouts 

. dans les trous qui font vis-à-vis les uns 

des autres, & laiffangaller l'arc, ils fe 
redreflent & tiennent d'eux-mêmes fans’ 
aucune autre ligature, 

Voici encore un autreinvention pour. 
palifler les arbres, qui eft de prendre de 
petites lanieres de cuire,ou de lifieres de 
drap ; avec lefquelles on attache les 
branches des arbres, liant ces lifieres à 

des clouds qui font dansle mur;on s’eft 
défait depuis quelques années de ces 
manieres de paliffer les arbres, la trou- 
‘vant en due façon incommode. 

Les treillages foûtenus par des cro- 

chets de fer féelez dans le mur font les 
plus propres , & ceux qui font les moins 

fujets à être racommodez. 

“Il faut obferver de ne planter aucun 

arbre dans les encoigneures des murs, 

parce qu’on ne peut que dificilement 
leur donner une belle figure en cet en- 
droit. F 

Des contr'efpaliers. 


Un contr'efpalier eft une efpece de 
haye qui borne Îles allées du jardin, & 
‘qui leur donne la forme , on les apelle 
encore haye d'apni : ces arbres veulent 
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être plantezavec les mêmes précautions 
que lesefpaliers ; excepté qu'on tient. n 
leur tige un peudlus dfoite. 1 
Il y a deces contre’efpaliers qu'on fait 
double , & qui reffemblent à des buifs w 
fons en long , au lieu qu'ils font ronds.« 
pour l'ordinaire , c’eft la maniere la * 
plus belle qu'on ait pù inventer pour 
cela, & celle qui raporte plus de fruits. # 
Les contr'efpaliers qui ne font que 
fimples , font conduits pour l'ordinaire 
le long d’une haye d’échalats qu’on fait 
à mailles de neuf poùce en quarré; ce 
bois eft placé derriere l'arbre, ceft- 
à-dire du côté des quarrez, & non: 
des allées : Le bon fens le veut ainfi:,. 
& les regles du jardinage. | 


Des Bniffons. 


Nous apellons Buiffons en térme de 
jafdiniers , certains arbres nains auf- 
quels on donne en effet la figure d’un“ 
buiflon rond. On les plante pour l’or-M 
dinaire en platte-bandes au tour des 
quarrez d’un potager. | | 


\ 


La mode 4 prefént en bièn des cn 
droits , où l'on cherche plus de fruits,» 
que de légumes ou. d’herbages:, eft: de” 
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faire des plans entiers de buillons dans: 
des quarrez. Il faut les planter en quin- 
çonce à douze piéds l'un de l'autre, 
. & un pomier grefé fur paradis au mi- 
lieu. Cette longueur de douze pieds: 
ne doit pas neanmoins fe determiner 
tout-à-fait , cela va quelque fois à un 
peu plus un peu moins, felon que la: 
longueur & la largeur des quarrez le 
peut permettre pour la plus jufte me- 
fure. 
Pour planter avec fuccés les arbres 
en buiflon, il faut obferver ce que nous 
avons dit à l'égard des efpaliers; ou- 
tre cela on pofe un cordeau au milieu: 
dé la platte-bande , afin que les arbres: 
y foient mis fur un alignement qui foit 
droit ; il faut bien fe donner de garde 
de labourer les jeunes arbres la même 
année qu'ils font plantez, cela les al- 
ere, & les met en danger de perir, 
c'eft une experience qui ne fe manifefte- 
que trop tous les jours. Voilà ce qu'on: 
peut dire fur la maniere de planter les: 
arbres nains tant efpaliers, contr’ef- 
paliers que buiflons , refte aprés cela: + 
à. leur donner lés {oins qui leur coti- 
viennent, & dont on parlera dans la: 
fuite. dE 
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CHAPITRE MMEN. 
Des Arbres & Au choix qu'on en 
doit faire. 


C E n’eft,pour ainf parler, rien faire 4 


ou tres peu de chofe, que d'avoir 
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bien préparé laterre , fi les arbres qu’on 


y-met ne font beaux & bien choifis : 
pour les efpéces, il faut autant quon 
le peut, s’adrefler à des gens fideles 


quand on veut en acherer, & leur faire 


mettre le nom du fruit fur chaque pa- 

quet, HN à 
Si vous êtes curieux d'en remarquer 

les efpèces , vous y réüflirez en y pen- 


dant MR ardoifes où le nom de 


Lace era écrit, ou bien y gtavant 
feulement des chifres , qui feront ra- 
portez dans un regiftre qu'on aura chez 


foy , & vis- à-vis duquel le nom du. 
früit fera aufli écrit ; cela fe doit faire « 


avecordre,.& de maniere qu'on puifle | 


d’un coup le connoître fans peine! 


Les poiriers qu’on doit planter, doi- \ 
vent toûjours être choifis des meilleu- 


.. Les 
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res efpéces, & il faut toüjours pren- 
dre plus de poiriers d'Automne que 
d'Eté, & plus d'Hyver que ceux d’Au- 
tomne. 

Il en eft de même à l'égard des Pa- 
miers pour lefpéce : les Péchers deman- 
dent les mêmes attentions; pour les 
abricotiers , comme il y a en a de deux 
efpéces : on ne fçauroit guéres y être 
trompé. à l'égard des Pruniers , ily a 
encore du choix à faire pour avoir les 
bonnes efpéces, mais comme la lifte 
qu'on en donnera , ne contiendra que 
des meilleures ; on pourra les prendre 
fans crainte d’en recevoir aucun dé- 
plaifir. 

Mais pour revenir au choix quon 
doit fçavoir faire des arbres , ceux qui 
font gréfez fur coignaflier font les meil- 
leurs pour les arbres nains, dautant 
qu'ils s’aflujetiflent mieux à cette forme 
que les arbres entez fur franc ; il en 
faut neanmoins gréfer des uns & des 
autres pour contenter les fintafques, 
& s’en fervir au cas qu'on veüille plan- 
ter dans un terroir où le coignaflier ne 
réüfiroit pas. | 

Les arbres gréfez fur coignaflier rapot-° 
tent bien plüror&cde bien plus beaux fruits 
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que ceux qui font fur franc, qui les 


donnent bien plus petits, & bien moins 
colorez ; qu'en prenne garde fur-tout 
de mettre de ceux:ci dans des terres 
fortes, ce feroit le moiïen dé n'avoir 
que de long-tems du fruit, & toüjours 
beaucoup de bois. 

Le bon âge dans lequel on doit plan- 
cer les jeunes arbres eft lorfquils ont 
trois Ou quatre ans; s'ils étoient plus 
jeunes , ils feroient plus long tems à 
garnir leur efpalier , ou à fe former en 
buiflon , & étant plus vieux  fouvent 
ils ne jettent que de chetives produc- 
tions, qui trompent nôtte efperance. 

L'opinion de beaucoup de gens eft, 
qu'il n’eft tel que de planter de gros 
arbres au fortir de la pepiniere, d’au- 
tres contraires en fentiment , foûtien- 
nent qu'un arbre bien choifi, de belle 
venue, & de l’âge qu'on a marqué, 
pouflera de plus beau bois qu'un qui 
fera plus vieux, & qui ne jettera que 
du pétit bois ; quoiqu'en quantité. 

Il faut rejetter les arbres mouflus, 
ils ne peuvent rien promettre de bon 
fortant d’un mauvais fond, ainfi ceux qui 
ont des charieres , & qui paroïffent 


sabougris. Les arbres doiventétre de 
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‘belle venüe , dune tige binunie, & 
d’un bois clair , prendre garde que la 
gréfe air bien recouvert le fujet fur le- 
- quel elle eft pofée , & qu'ils foient gar- 
nis de branches dans le bas, afin que 
Fefpalier s’en forme mieux. 

On choifit toûjours de beaux jours 
pour arracher les arbres , dont le 
tranfpott fé doit faire autant qu'il fe 
peut fans les endommager. 





CHAPP TIRE : I V. 


Delatailledes Arbres, la maniere 
de les paliffer, & d’autres [oins 
qu'ils exigent pour devenir forts, 
€ donner de beaux fruits. 


s Uant à la taille des arbres, Île 
vray tems eft le mois de Novem- 
bre & Decembre pour les arbres foi- 
bles, & celui du mois de Mars pour 
ceux qui font vigoureux, les pèchers 
ne doivent fe tailler qu'à la fin de 
Mars, & au À es aa d'Avril 
Ms F£ 1j : 
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Taille des fruits à pepins. 


_… On commence à tailler un arbre par 
le dépalifer, fi c'eft un efpalier, & d'ô- 
ter ainfi qu'aux autres nains, tout le 
jet du bois d’Août , en quelque partie M 
de larbre qu'il foit, fi ce n'eft à une M 
place vuide , & que vous foïez fans 
efperance que la branche voifine le M 
rempliffe , à moins que de la ravaler, « 
pour l’obliger à poufler du nouveau bois 
qui opere cer effer. 

Il faut retrancher entierement les 
nouvelles branches qui fortent de deflus 
les vieilles, & qui jettent avec trop de « 
furie ; on les apelle Brarches-gourman- 
des , dautant qu'elles abforbent toute 
la féve qui doit nourrir les bonnes bran:s 
ches. | 

Si neanmoins elles -croifloient dans 
un endroit où elles paroiffent neceflai- 
res pour remplir un vuide, on les y 
laifleroirt & on les tailleroit à dix ou 
douze poûces. : È 

Toutes branches qui viénnent tant 
fur le devant d’un arbre: que fur le 
derriere , doivent être ôtées, à caufe 
qu'elles rendent l’arbre diforme : Le 
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. meilleur eft deles ébourgeonner enAvril 
& en May, quand elles commencent 
à poufer. 

Tout boutgeon à fruit fera laiflé ; 
sil fe rencontroit pourtant au bout de 
quelque branche qu’on voulüt qui don- 
nât du bois , il ne faudroit point l'é- 
pargner , tailler la branche courte, 
& éborgner les autres boutons à fruits 
qui fe trouveroient. 

Les branches de qui on attend du 
bois, & qu'on nomme branches à bois, 
feront taillées felon leur force, c’eft- 
à-dire , autrois ou quatrième œil, fi 
elles font vigoureufes , & au deuxiéme 
fi elles font foibles. 

Les branches de faux bois doivent 
aufli être retranchées , parce qu'elles 
ne font propres ä rien; ily a encore 
d’autres petites branches chetives qu’on 
ne doit point épargner , d'autant qu'- 
elles ne font qu'aporter de la confufon 
fur un arbre , & l’endommager. 

Comme dans un arbre efpalier , 
contre’efpalier ou buiflon on doit toûù- 
jours avoir égard à la figure, on re- 
tranchera toutes les branches qui naï- 
tront mal placées. 

Quand on taille un arbre, il faut 

k Ff ii} 
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‘faire attention à {on plus ou moins. dé 
vigueur & s’y conformer , c'eft-a-dire M 


le tailler court s’il eft foible ; au lieu M 


que s’il a de la force, on le taillera À 
long : dans le premiercas, c'eft à deux 
ou trois yeux. & dans le dernier à à dix 
ou: douze. poüces. , î 

Plus on ôte de bois à un arbre vigow M 
feux ; plusil en rejette ; ; ceftune ma- 
xime conftante , & qui doit obliger un 
jardinier à favoir fe ménager la- 
. deflus. | 

Il yena,qui aïant des arbres gréfez 
fur franc qui s’'emportent avec fu- 
rie, & ne pouffent que du bois, qué 
Îles laiflent paffer leur fougue , ne leur- 
touchant prefque point ; ils prérendenr 
qu’ aprés ils fruétifien beaucoup, on 
s'en raporte à eux , mais il vaut mieux 
alors recourir aux racines d’où leur 
vient leur trop de nourriture , & en 
retrancher quelques - unes. des plus 
groffes. 

Faites le moins de playes que vous 
pourrez à un arbre, & ravalez plürôe 
une branche difforme que de la tailler 
en plufieurs endroits, le paureass bois. 
qu’elle pouffira donnera plus d'efpe- 
£ance d'en avoir du fruit dans la 
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fuite, & rendra l'arbre plus beau. 
. Toute taille qu'on fait fur une bran- 
: che, doittoûjours être en talues ou 

pe de biche derriere un bourgeon à 
bois, au deflus duquel onlaiffe un chi- 
-cot de l’épaifleur d’un écu. 

Pour donner la belle figure à un arbre 
.& éviter les vuides, on obfervera de 
Jaiffer toûjours derriere un œil qui re- 
garde un vuide. 

Si c'eftun buiffon , d’avoir égarda/fa 
rondeur & de la lui faire acquerir en 
mettant un cCerceau au tour , attaché 
avec de l’ofier à deux ou trois échalats, 


‘pour y lier les branches, & obfervet 


de laïffer l'œil le plus haut de chaque 
branche bois en dehors de l'arbre. 

Prenez bien garde de ne point laiffer 
d'argots fur un arbre, il n’y a rien 
qui le rende plus défectueux. 


Taille des fruits à noyau. 


On commence d’abord à les tailler 
comme les poiriers, c’eft-à-dire on les 
-dépaliffe , & on en ôte tout le bois 
mort. 

Les branches 4 bois fe taillent au qua- 
tre ou cinquiéme œil, felon que l’ar- 

FF iü 
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bre a de force : on connoît aifémenit 
ces branches, n’érant chargées d'aucuns M 


boutons; aux branches à fruir on lesleur 
double, j { e 5 | : ‘ 
Taillez court ces branches-cy, fi vous 


voïez que vôtre pêcher fe dégarnifle M 


du côté des branches à bois. 1 

Les gourmandes feront laiffées au cas M 
qu'elles ne foient point accompagnées 
de branche à bois, & taillées à dix ou 
douze poûces. 

Quand un pêcher eftufé, c'eft-à-di- 
re, quil ne pouffe plus de branches à 
bois , & qu'on ne peut efperer qu’il en 
produife , il faut l’arracher , fi c'eft 
“dans une terre legere; ou le couper 
par le pied, fi c’eft dans une terre 
forte ou humide. 

Il faut agir à l'égard des abricoriers 
comme pour les pêchers, celui-cy quand 
on le ravale , ne tarde ouéres à for- 
mer une belle tère. | | 

Les pruniers fe taillent prefque de 
même ; il eft vrai qu'il faut ufer d'un 

eu plus de précaution à l'égard des 
penEe à bois, quil faut toüjours 
tailler long , ou quelque fois les laïfler 
ent'eres , autrement on nauroit que 
du bois & point de fruit. 
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 Laraille des pêchers eft ordinaire- 


Î 
F 


ment vers la fin de Mars; on les taille 


encore depuis La mi-May, jufqu’à la mi- 


Juin ; mais ce ne font alors que les 


ches à fruit qu’on racoutcit po 
branches à fruit n t pour 


les fortifier, & donner de plus beaux 
fruits. | 

On les décharge aufli du trop de fruit, 
& on retaille les branches gommées au 
deflous de la gomme. 


Autre travail pour les Abres fruitiers. 


On pince les nouvelles branches de 
pèchers & de poiriers au trois ou qua- 
triéme œil, quand on voit qu’elles 
veulent s'emporter, avec trop de vi- 
gueur ; c'eft au mois de May & Juin 
que cela fe pratique. : 

Il eft néceflaire d’ébourgeonner les 
arbres tant à pepin qu'à noyau, c’eft- 
à-dire d ôter toutes les branches qui 
naiflent en confufion deflus : c’eft aux 
mêmes mois que deflus que fe fat ce 
travail. + 

Pour avoir de beaux fruits d'Automne 
& d'Hyver , il faut décharger vos ar- 
bres de ce que vous jugez qu'ils en peu+ 


vent avoir de trop ; coupant avec 
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des cifeaux les plus chetifs par le miliei || 
de la queüe , au lieu de les abattre. 
Dans le commencement d’Août & 
mème fur la fin de Juillet, il eft bon 
petit-à_ petit d’ôter les feüilles des ar-. 
| is qui ombragent les fruits , afin que ! 
Je Soleil par fa chaleur contribüe à les 
colorer aux premieres rofées du matin | 
qu'il fera, au défaut defquelles vous | 
. les moüillerez une fois le jour avec l’arx : 
rofoir. FA a 4 | 

Pour ce qui eft de paliffer les arbres; 
Je tems le plus propre eft lorfqu'ils font 
taillez. 

La principale fujetion pour bien con- 
duireun efpalier eft d'étendre les bran- 
ches en forme de main, .ou d'évantail 
ouvert; prendre garde qu'elles necroi-_! 
{ent point les unes fur les autres. 

S'il fe rencontroir pourtant quelque 
place à l’arbre qui ne fut pas garnie , om 
pourroit en ce cas croifer quelque petite 
branche pour couvrir ce vuide; mais il 
ne faut fuivre cette maxime que tres- 
rarement. _. 

Ileft néceffaire de donner aw moins 
quatre labours aux arbres par chacun 
an , le premier fera avant l’'Hyver , il 


faut que ce labour foit profond. Le 
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: fecond labour fe fera à la fortie de l'Hy- 
ver, il {ervira à bien mêler la terre 
avec le fumier quiaura été mis avant 
_ PHyver, pour les auttes, vous les don- 
_ nerez legerement ; il fufit d'empêcher 
les méchantes herbes d'y croître. 

Les labours ne fe font jamais par un 
tems de pluïe , ainfi que par le grand 
Soleil, dautant que l’un rend la terre 
en mortier , l’autre altere les racines 
qui {ont encore tendres. | 
.  Donnez-vous de garde de Iabourer 
les jeunes arbres, fur-tout dans les 
terres chaudes & legeres, la premiere 
& {econde année qu'ils font plantez, 
c'eft ri quer à les perdre ; il faut laiffer 
à leur pied le fumier qu'on a dit d'y 
mettre en les plantant , & fe conten- 
ter de les arrofer pendant les grandes 
chaleurs, 
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CHAPORRE V'PRIS 


De la Pepinière & Batardiere. 
Y À pepiniere étant l'endroit où l’on W 
he commence à élever les arbres, ïl È 
eft bon de dire ici de quelle maniere on # 
doit la gouverner. à 

Il faut d’abord choifir un bon mor- 
ceau de terre ; felon qu'on fouhaitte 
que la pepiniere loit plus ou moins fpa- 
cieufe , & l’aïant fait fouiller ; (il lui 
faut de neceflité ce travail, ) on fonge 
aprés à la remplir des femences qui lui 
conviennent , tant pepins que noyaux. 

Les premiers fe fement en rayon, & 
les autres au plantoit à quatre bons 
doigts les uns des autres, on prend 
garde de ne point mêler les efpéces , 
& pour-cela on les met à part. | 

On préfupofe que la terre où on les 
met ait été préparée comme il faut , & 
on obfervera de choifir un beau tems 

our faire ce travail, & toüjours vers 
A fin de Février, quand la terre fera 
rendüe meuble. 

À l'égard des noyaux ; ce travail fe 
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doit pratiquer en Novembre où Dé- 
: cembre , &'on ne fe fert que d’aman- 
: des pour cela. Voici la meilleure me- 
| chode & celle qui réuflit le mieux. 
On prend des pots ou des mane- 
 quins, on met d’abord deflous un lit 
de terre ou de fable, puis des aman- 
des , en forte qu’elles ne fe touchent 
point, & on continüe ainfi lit par lit, 
jufqu’à ce que ces manequins ou ces 
pots foient remplis. 

Il eft bon de les arrofer , de les laif- 
fer à l'air jufqu’aux gelées, & lorfque 
Je froid eft venu , de les porter en 
une cave ou autre endroit , où il ne 
_puiffé point avoir prife fur ces noyaux; 
ils reftent en cet état jufqu’au mois de 
Mars qu’on les en tire pour les planter 
en place, & pour cela, on les verfe 
doucement à terre, on les manie de 
même, crainte d'en rompre le germe 
qui eft déja formé; puis on les plante 
fur des alignemens , & à la diftance 
qu'on a dite : Cette méthode de plan- 
ter les noyaux eft propre pour Les terres 
humides, ainfi que pour les legeres, 

Pour les Plans enracinez, tant francs 
gi fauvageons de bois , de pomes & 
de poires, que pruniers & coignafliers, 
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vous creufez de petires rigoles de lv 
hauteur & largeur d’un fer de bèche“ 


\ 
E: 
”,} 


feulement , diftantes de trois pieds # 
June de l’autre, & jettant la terre W 


toute d’un côté fur le bord du rayon. 

Cela fait, vous y pofez vôtre plan. 
l'apuiant de l'autre côté, & l'arant 
auparavant habillé comme il faut , 
vous ne le placez qu’à demi pied l’un 
de l'autre, chaque efpéce à part. 

À mefure que vous poferez vos 
plans dans cette tranchée , vous y fe- 
rez jetter la terre deflus , & rempli- 
rez le rayon fur lequel vous marche- 
rez un peu, pour affermir la terre & 
la mieux faire joindre aux plans, ce- 
la empêche que leurs racines ne s'é- 
ventent. He 

I faut être foigneux d’eh déranger 
les méchantes herbes , par des labours 
fort legers qu'on leur donne : il eft 
bon de rogner les plans à quatre doigts 
haut de terre quand on les y met, & 
non pas par un raifonnemént aufli faux 
qu'il eft ridicule, d'attendre comme 
la plüpart des jardiniers , à faire cette 
operation au mois de Mars. 

Quand les plans ont poufflé on ne 
leur laifle qu'un jet , abattant les au 
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tres au mois de Février fuivant, & fur 


ce he on ébourgeonne les yeux d’en bas 
jufqu'à un pied de haut, afin qu'il ne 


JU 


_{e trouve point de nœuds à l'écorce 


qui empêche de placer une gréfe com- 


 modément. 


Si dés l’année mème que vos plans 


“auront été mis en terre, ils’en trou- 
-ve d’aflez forts pour écuflonner , & 


qu'ils foient en féve , ne faites aucu- 
cune difhculté de les gréfer. 
Pour les amandiers, ils fe gréfent 


- roüjours la mème année que les noyaux 


font plantez , autrement c’eft leur faire 
perdre une année mal à propos ; on 
les écuflonne toûjours fur jeune bois, 
& non fur celui de deux ans, où l’é- 
cuflon ne reprend que rarement. 
Tous ces plans étant ainfi plantez, 
on les entretient tous les ans de trois 


ou quatre labours , & on les gréfe 


comme nous le dirons dans la fuite: 
pañlons auparavant à la bâtardierc. 


De la Batardiere. 


Une bâtardiere eft un plan d'arbres 
grefez &ctirez de la pepiniere qu'on 


… “éleve & qu'on conduit en efpaliers ou 


sd - 
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buiffons , jufqu'à ce qu'on les déplanté : 
pour les mettre en place. Cet endroit # 


eft ordinairement un des plus reculez | 


du jardin, à caufe qu'il cacheroit la ! $ 


vue des autres quarrez. 


Le lieu étant choifi, & la terre ben 





préparée, on fait faire des trous tirez # 


au cordeau de deux pieds de large fur 
tout fens, & d'un pied & demi de & 
pisse diftans de quatre 1 

un de l'autre, & les rangées éloignées % 
de même. 


Aprés cela, on prend dans la pepi- 


4 
FA 


pi 
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# 


niere les LR gréfez , on les tranf- ! 
plante dans la batardiere , iln mpôrte w : 


que la gréfe ne foit que de deux ans, ils 
font aflez bons pour ètre replantez ; 
& pour y réüflir , on fe reglera fur ce 


- 


qui a été dit fur la maniere de plane 


ter les jeunes arbres. 

Ces arbres étant ainfi plantez ; on 
les conduit ou en efpaliers , ou en 
buiflons par le fecours de la taille , 
comme s'ils étoient en place. 

Si vous voulez durant les grandes 


chaleurs ; faire beaucoup de bien âces à 


jeunes arbres , c'eft de mettre-au tour 
du pied de Ja fougere ou du grand fu- 
mier ; quatre doigts d'épais feulement, : 


AU 
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6 trois pieds en Éttb {uffifent : leur 
Ltige doit être au milieu; cela fert à 
rombrager les racines, à entretenir la 
| fraîcheur de la terre, & empêche que 
| les grandes pluïes venant à la battre, 
- ne l'oblige à fe crevafler lorfque le hâle 
auroit donné deflus ; ce qui leur caufe 
, un notable préjudice. 
: Si immediatement avant que de met- 
tre ce fumier , on fait donner un la- 
Pour à la terre , ce feraun double avan- 
tage que les arbres en recevront, dau- 
tant quelle s'entretiendra toüjours 
meuble , & ne pouflera aucune mau- 
- vaife herbe fous ce fumier. 
Une Bätardiere eft néceflaire pour 
" trois raifons , la premiere pour avoir 
des arbres comme en magazin, & 
dont on puifle fe fervir pour remplir 
d’abord la place d’un qui feroit mort, 
ou qui languit & ne profite point. 

La feconde , pour ôter la confufion 
qui pourroit être dans une pepiniere, 
à caufe de la trop grande quantité de 
jeunes arbres. 

Et la troifiéme c'eft pour en avoir à 
vendre & fe dédommager par là de 
. -la dépenfé qu'on a faite à les planter ; 
on peut auf tirer du fruit de ces 

G£ 
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arbres en cet endroit, ce qui eft unie 
double fatis{aétion. : ‘1 

On dot aufli avoir une baie 
pour les zrbres 4 plein vent ,que d'autres « 
nomment arbres de hant- vent, en plein Li 
air, & d’autres arbres à pied droit s\ À 
ou arbres de haute tige, ils doivent en « 
avoir fix à fept pieds pour être bcan. À 

Quoique ces arbres demandent en M 
quelque façon la mème culture que ls 
arbres nains, TE il faut obfer- # 
veren les. plantant , & pour leur bien. 
préparer la tête, d'y laide trois ou: 
quatre branches. de la longueur de. 
dix ou douze poûces. 

Les poiriers de tige ne doivent être-” 
gréfez que fur franc & en fente, & 
les pomiers fur doucin & non pas fur-* 





| fin : les arbres à plein vent veu. 
Jent aufli qu'on les déchar ge du bois qui. 


leur eft inutile ; & être plantez à deux: 
toiles & ds ou trois toifes de dif. 
tance 3. fi l’on plante un buiflon entre: 
deux , il faut quatre toifes. 

Le quinconce eft la figure- qui leur. 
eft le plus ordinaire : on. peut encote- 


h: \ 


les planter , ff on veut, à angles. droirs.. 


On pourra femer dans ces plansiquel- 
ques ne » & particulierement ces 
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dégumes, comme pois, féves &c. Cela 
-ferviraàles entretenir delabours ; mais 
il ne faut pas que ce foir la premiere 
… année, à moins que ces labours ne fe 
donnent à plus d'un bon pied éloigné 
de celui de l'arbre; pour les raifons: 
qui en ont été dites. 





CHAPITRE VI. 


Des gréfes & du choix qu’onen doit: 
faire. 


\ Eft un point eflentiel , en fait de: 
| C jardinage , de fçavoir bien choi- 
fir les gréfes,.car c'eft de-là que dépend: 
la fecondité plus ou moins promte des: 
arbres. | 
Lés meilleures. gréfes pour {4 fente 
font celles qu'on tire du bout des plus: 
fortes branches d'un arbre qui eft dans: 
{on année de raport: il eft bon qu'il y 
ait du bois de deux féves , elles fe: 
cüeillent en Février qui eft le tems de: 
gréfer , ou en Mars, il nimporte em 
quel tems de la Lune. | 
En cüeillant vos gréfes vous leur. laife- 
Gg; i)) 
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ferez , comme on a dit, du bois delà 
féve précédente , la longueur de deux 
ou trois traverts de doigt, pour y faire « 
l’entaille , ce n’eft pas quon péchät 4 
beaucoup quand on ne gréferoit que « 
du bois de la derniere fève ; Mais l’ex- 
perience a apris que fuivant la derniere 
maxime , les arbres en raportent plü- 
tôt du fruit. Li 

On peut conferver les gréfes jufqu'à 
ce qu'on veüille les apliguer fur le fu- 
jet qu'on leur deftine ; en les enterrant 
à moitié dans quelque petit endroit un 
peu ombragé. 

La gréfe pour écufon à œil pouffant, 
fe cüeille quand on veut s'en fervir;. 
c'eft pour l'ordinaire au mois de Juin, 
& felon qu'on remarque que le bois eft # 
en féve,& l’œil de la gréfe eft aflez fort 
pour pouvoir être levé fans offenfer le 
germe qui eft dedans. 3 

I faut apliquer au plütôt cette gréfe, 
fi-non la conferver dans de l’eau frai- 
che & nette, qu’on changera tous les 
jours ; elle ne doit tremper que d’un 
travers de doigt feulement. + 

La gréfe pour l'œil dormant fe cüeille 
en Juillet ou Août, c'eft auffi l’action 
de Ia féve qui doit regler cette opera- 
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tion: nulle confideration pour la lune 

en ce travail, ce n'eft qu'une fuperfti- 

tion grofliere, & digne feulement des 

. €fprits foibles en fait d'Agriculture. 

… Si la féve eft lente à agir dans les ter- 
| res legeres, il faut au defaut d’une cer- 
_ taine humidité qui leur convient, ufer 
_des”arrofemens ; cette humeur fans 
doute la mettra en mouvement dans les 
_ fauvageons. L’écuflon eft toûjours aflez 

bon quand même il ne fe voudroit point 
détacher de fon bois, puifqu’on les peut 
apliquer enfemble ; mais le fujet man- 
que quelquefois bien de difpofition, 
pour le recevoir heureufement faute 
de féve, & il arrive ordinairement, 
quand l'Eté eft trop fec, qu'ils ne pouf- 
fent que fort peu dans la féve dAoûr. 

On connoîït que le fauvageon, ou 
“ujet eft bien en féve, en deux ma- 
“ieres; l’une en incifant l'écorce avec 
ie gréfoir ; fi en la Jevant elle quitte le 
vois, c’eft bon figne, fi-non, il faut 
attendre que la féve agifle plus abon- 
dament ; autrement on travaille en- 
vain. 

L'autre indice eft quand on voit au 
bout des branches des fujets, des feüil- 
les produites par la nouvelle féve qui 
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font plus blanchâtres que les autresin 

La gréfe pour l'écuflon fera choifew 
pour les poiriers du jet de l’année , les 
yeux en feront bien nourris & bien 
formez ; pour le pècher ce fera de mêe à 
me quant au jet, mais il fauc que less 
yeux en foient doubles, & que la bran-w 
che foit de belle.venué; il y en a beau-w 
coup qui font maigres par le bout , auf-M 
quelles à peine trouve-t-on un ou deux 
yeux de bons. On cüeille ces gréfes 
tout proche du jet de l’année précé- 
dente ;. on en ôte le bout d'en haut où: 
l'on ne fçauroit lever d’écuflons; il 
faut auffi couper les feüilles à la moi-: 
tiée de la queüe , n’étant befoin quew 
d'un petit bout de cette partie pour. te! 
üir l'écuflon lorfqu'on le place. 
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CHAPI TRE VII 


De la maniere de gréfer tant en: 
écuffon, fente qu'autrement : De. 
quelques avis fur les gréfes , 

>” particularitez qui regardent les: 
arbres &> les fruits. 


7 compte que trois maniereg: 
À J principales de gréfer , qu'il foit. 
méceflaire de fçavoir , & dont on puife: 
_fperer un heureux fuccés : Il y a J'éx 
_cnffon , la fente & la couronne. 
L'écuffon eft de deux fortes, fçavoir: 
à œil pouffant, & à œil dormant ; le: 
premier fe fait au mois de Juin, & 
l’autre en Juillet, Août & Seprem-- 
bre, & il faut pour réüflir dans lun: 
& l'autre, que l'arbre foit en pleine 
féve 
Si-rôt que l’écuflon à œil pouffant- 
eft fait, on coupe la tige du fauvageon:; 
à quatre doigts ou environ au-deflus: 
de la gréfe , pour l'obliger incontinent- 
< wi 4 Chat NS 
à pouffér , au lieu qu'à celui à œi 
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dormant , l’operation ne s’en fait qu'en 
Avril. re ‘4 
Pour réüfhr à pofer l'un & l’autre écuf-m 
fon, il faut que le rems foit beau & doux," 
point fec ni pluvieux , parce que le hä-" 
le & la pluie empêchent qu'il ne fem 
colle au fujet : voici au refte comment # 
on léve l’écuflo n. k : 
Prenez vôtre gréfoir , faites une in- # 
cifion fur la gréfe en forme d’un V.te- 
nez-en bien aprés cela les feuilles, & M 
tâchez en le tirant doucement à vous, M 
à le lever. JA 
Cela fait, vous inciferez le fujet avec 
vôtre gréfoir à l’endtoit le plusuni, à 
trois ou quattre poûces au-deflus de 
terre , & cette incifion fe fera en ma- 
niere d’un T. on doit bien prendre « 
garde dans cette operation , à ne point 
_offenfer le bois, en enfonçant trop le 
gréfoir , car la moindre bleflure qui 
pourroit furvenir à ce bois, pourroit 
faire douter du fuccés de l'entreprife. 
Ces deux incifions étant achevées ; 
on prend le manche du gréfoir , avec ! 
lequel on ouvre de part & d'autre l'é- : 
corce de l'incifion du fujet, enfuité on 
prend de la main gauche l'écuffon qu'on 
tient dans fa bouche, & de la droite 
on 


: : cs MANS 
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… on l’infere avec le coin du manche du 

- gréfoir dans cette incifion. 
_ L'écuffon pofé, vous le liez avec de 
la laine, qui vaut mieux que la filaffe, 
dautant que s’allongeant à mefure que 
l'écuflon poule , elle ne l’étrangle point. 

L'œil dormant eft préferable pour 
les pèchers & abricotiers à celui de la 
poufle , à caufe que n’aïant pas le tems 
devant l’'Hyver de poufler , il fe met 
hors par-là du dommage qu'en rece- 
vroit fon jeune jet. 4 
L'Hyver étant pañlé, & cet écuflon- 

cy commençant à poufler , on sie 
la cige du fauvageon, comme on l'a 
dit , & la laine qui le tient ferré, c'eft 

par derriere que cette ligature fe cou- 
. pe, fans l'ôter , dautant qu'elle tom- 

bera aflez d’elle-mème. 

: Pour l’argot qui eft au-deflus de l’é- 

cuflon , il ne faut le couper qu’au mois 

de Février de l’année fuivante , dans 

le tems qu’on taille les arbres. 


De la gréfé en fente. 
Quant à la grefe en fente, tous arbres 


depuis la groffeur du doigt, jufqu’aux 
plus gros, y peuvent être propres : 
H 
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le tems de la faire eft depuis que les. 


gelées font pañlées , jufqu'à. ce que les. 


atbres entrent en féve. 


Pour gréfer en fente ;. il faut fcier lé 


fauvageon à quatre poûces environ au- 
deflus de la terre, puis en ragréer la 
coupure avec la ferpete. À 
Cela fair, fendez vôtre fujet du 
côté ou l'écorce vous paroiït la plus 
unie , & un peu à côté de la moëélle, 
avec un petit coin de bois que vous 
laiflez dans la fente, juiqu'à ce que 
vôtre gréfe foit prête à y être intro- 
duite; enfuite vous taillez cette gréfe 
en maniere de coin, vous l’inferez 





dans le fujer, & la placez fi bien,” 


que les endroits par où monte la féve 
( qui font entre le bois & l'écorce } fe 
joignent tres-juftement. 

Aïant polé votre gréfe , vous Ôtez 
le coin bien doucement fans ébranler 
la petite branche oréfée , vous couvrez 
ce qui refte de la fente avec un peu 
d’écorce rendre , puis vous l’emmaillo. 
tez avec della terre glaife, de la moufle 
par deflus , & deux écorces de faules 
croifées qu'on lie d'un ezietau-deflous 


‘de la fente de la gréfe, cela s’apelle en 


terme de Jardinage une poupée. 
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… On peut fur un fujet pour la fente y 
poler deux ou quatre gréfes, felon la 
. groffeur du fujet , en ce cas - cy , on 
… fair fur le fauvageon déux fentes en 
croix , & on obferve au refte tout ce 
qui a été dit. | 

Si vous gréfez en fente fur un vieux 
arbre qui foit vigoureux , il eft bon de 
ne lui pas abattre toutes fes branches, 
& voir auparavant comment la féve 
-agira , car s'il n’y avoit que le fujer 
- feul, il pourroit arriver que cette féve 
y feroit fi abondante qu’elle fuffoque- 
roit la gréfe ; fi au contraire on voit 
qu'elle y agit modérément , on coupe- 
xa alors routes ces branches inutiles. 


4 
De la gréfe en couronne. 


Cette gréfe fe fait entre le bois & 
écorce, & ordinairement fur les vieux’ 
arbres, &dontl'écorceeft crop dure pouf 
{ouffrir l'effort du coin fans ètre en- 
dommagée. | 

Cela obfervé, & aprés qu'on a fcié le: 
fujet & rafraïchit le crait de la fcie juf- 
qu'au vif; on tailleles gréfes par un 
feul côté en aiguifant , puis on prend 
“un petit coin de fer qu'on pole entre le 








364 Le Ménage des Champs 


bois & l'écorce, on frape dellus avec 
un maillet pour détacher lPécorce d’a- 


- vec le bois, & aprés l'avoir retiré , on 
y pofe la gréfe, mettant le bois coupe 


‘4 
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ë 


du côté du bois du fujer, l'écorce con- « 
tre l'écorce , & enfonçant cette gréfe 


jufqu’au haut de l'entaille. 


On met ainfi au tour du tronc de l'ar- M 
bre , autant de gréfes qu'il en peut : 


porter , diftante lune de l’autre de 
trois poùces & demi, ou environ : le 
tems de gréfer en couronne eft à la fin 
d'Avril & au mois de May , quand les 
arbres font en pleine féve ; on n’attend 


pas ce tems pour cüeillir les gréfes qui : 


y font propres, on les cüeille comme 


pour la gréfe en fente, & on les con- ! 


ferve jufqu'à ce rtems - là enterrées , 

comme on a dit cy devant, | 
Quand la gréfe en couronne ef faite, 

on fe fert d’ozier pour lier le fujer & 


tenir les gréfes en état , puis on y fait. 


une poupée, comme à la gréfe en fente. 


Si quelques unes des gréfes qu'on a! 
faires en fente ou en écuflon, man- 


quentà poufler, il ne faudra pas en 


arracher les fujets, car ils repoufle- # 
ront de nouveaux jets, qui auront … 
quantité de petites branches qu on éla." 


+: - LETTRE 
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‘guera d'un demi-pied de haut , & plus, 

s'ils font bien forts. Cela fe fait en Au- 
tomne aprés la cheute des feuilles, & 
l'on a par ce moïen des fujets fur lef= 
quels on peut regréfer. 

Les poiriers fe gréfent en écuffon fur 
la coignaffe , & en fente furle franc, 
fauvageons de bois ou autres gros 
fujets. 

Toutes fortes de pomiers viennent 
tres-bien, & donnent de tres - beaux 

fruits fur paradis , mais les arbres en 
demeurent toüjouts nains , & particu- 
lierement le calville qui y fait merveille, 
& qui prend plus de rouge dedans que 
celui qui eft gréfé fur franc , qui eft le 
veritable fujer pour les pomiers à plein 
vent. | 
nine reçoivent également bien 
l'écuflon comme la fente ; il y en a 
quelques efpéces qui viennent francs du 
ied ; c'eft-à-dire, qui n’ont point be- 
foin d’être gréfées, & pouffent de leur 
racine une tige qui forme un arbre, 
dont le fruit quil aporte eft merveil- 
Jeux , celles font quelques efpeces de 
damas , & la fainte-catherine ; quoi- 
que la gréfe pourtant qui eft un fecours 
ge l'art , l'emporte toüjours au-deflus 
Hh ïi 
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de la nature : les meilleurs fujéts pou 
gréfer les pruniers au fentiment des M 
jardiniers les plus experimentez , font à 
le faint-Julien , & le Damas. À 
Les Abricotiers {e gréfent fur les: 
‘amandiers , & pruniers, & totjours | 
en écuflon , à œil dormant ; ily a de. 
deux forres d’abricots, l'ordinaire à 
le hatif ; celui-ci demande une bonne 
ca expofition, Les abricotiers en efpalier 
i donnent Jeur fruit plus gros que celui 
. qui eft à plein vent,mais l’autre les pro- 
Rp . duit d'un meilleur goût , & plus fuccu- 
L _®%,1ent F1 RL 
Les Pêchers {e gréfent comme les. 
abricotiers , c’eft-à- dire fur l’amandier 
& fur le prunier de damas noir & 
faint - Julien ; ceux qu'on gréfe (ue 
pêcher ne durent que tres-peu, on ne 
s'avife guéres auf de le faire , à moins 
que ce ne foit quelques pèchers en 
place qu'on veüilleécuflonner, pour en 
changer l'efpece. ; | 
Si par l’intemperie de quelque mau- 
vaife fraîcheur d’une nuit, ou par un 
vent roux les fcüilles ou le jeune bois 
d'un pêcher fe trouvent endommagez, le 
plus court chemin eft de le fcier auplütot 
juiqu'au gros des plus fortes branches, 


_ 
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. afin qu’elles en rejettent de nouvelles , 


qui reparant le dommage, tiendront 


roûjours l'arbre garni. Autrement , le 


le) 


… bois bleffé ne poufle que des branches 


maigres, & dont on ne peut rien ef- 


y perer. : 


Les curieux qui veulent garantir leurs 
pêches & leurs abricots de la gelée, 
font au deflus de leur elpalier une ma- 
nicre de petit auvent de deux pieds 


_ de faillie hors du mur, & mettent dé 


grands rideaux de toile au-devant , 
pendus à des tringles de fer, & des 
anneaux pour les fermer ou ouvrir en 
tems & lieu. 

Au lieu de rideaux , on y met des 
paillaflons ou des nattes qui fe roulent 
& qu'on abat quand on veut : c’eft 
une dépenfe à la verité, mais c’eit 
pour plus d’une année ; aprés cela , il 


. ne faut plus qu'être foisneux de cou- 


vrir à propos ces pêchers, & de les 
découvrir quand le Soleil donne, où 
que le tems eft doux. 

Les cerihers, & bigarotiers fe gré- 
fent fur le merifier pour le plein venr, 


& fur le cerifier pour ètre nain. Le 
( 


tems de les écuflonner eft au commen- 


‘cment de Juin, quand le fruit com- 


Hh iii; 
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mence à rougir & prendre couleur ; il 
s’en peut aufli gréfer a œil dormant, ” 
fi on veut; le Adérifier reçoit plütôt la 
fente que l'écuflon , & certe gréfe & 
convient aufli pour les arbres de tige. w 

Pour les Amandiers , nous avons dit 
la maniere de les multiplier par la fe- » 
mence dans le chapitre des pepinieres; … 
On peut y voir. 


nee 


= 





CHAPITRE VIIE 


Des Figusers. 

> Our ne point nous arrêter ici à la. 
P méthode de multiplier les figuiers 
par. le fecours de la femence ; nous 
pañlerons aux autres manieres de les 
élever , qui font les Bautures, plans en- 
racinez , où drageons ; & les mar 
cottes. mon 

Les boutures font meilleures éclatées 
que coupées ; il faut qu'elles aïent au 
moins trois ans, que le boisen foit ro- 
bufte & plein de nœuds; la cime à 
trois fourchons eft ptréferable à tout 
autre ; on fait cas aufli de celle qui 
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tft au haut de l'arbre ; & le veritable 
tems de les planter eft le mois de Mars 
-& d'Avril; cela fe fait en rigole com- 
me les coignafliers. 
» Les marcotes fe font en pañlant une 
“branche à travers un manequin rempli 
_ de bonné terre, on l’attache bien ferme 
* à l'arbre, afin qu’il ne foit point ébranlé 
» par les vents , ce qui empècheroit que 
la branche pañlés dedans ne prit raci- 
. ne. On a foin de l’arrofer de tems en 
tems , afin d’aider à la vegetation. 

Il faut marcoter les figuiers un peu 
auparavant qu'ils commencent à pouf- 
fer , comme au mois de Mars, & les 
fevrer de leur mere an mois d’Octo- 
bre, pour les planter à demeurer foit 
en caifle , pots, ou pleine terre. 

Les drageous , s’éclatent du pied, 
& comme il y tent toüjoursun peu de 
chevelu , ils fe plantent comme les 
marcotes. 

Les figuiers réüfliffent mieux dans 
lesterres legeres que dans les humides; 
Jeur principale taille eft de foigner à 

incer le bout des jets de l’année, 
dés le commencement de Juin, cela 
- fait que les figuiers en donnent plus de 
fruits, 
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Le bois des figuiers é étant fort fufcep=) ge 


 sible de gelée , on doit les couvrir pen-à 


danc l'hyver quand ils font en pleine # 
térre, & mettre les caifles dans R? 


{erre. À 
Ne plantez jamais de figuiers prés | * 


des cloaiques ou eaux croupiflantes ils. 
n’y-font chofe qui vaille, donnant, 


toûjours plus de bois en ces endroits, : À 


que de fruit. 


Les figuiers qu'on plante en lieux . 


chauds , pierreux où fabloneux, ont 


le goût bien plus relevé, que ceux qu OM. 


met en terre froide , ou fous des gou- 


tieres , ils dead plûtôt l'abri : 


des murs que le plein vent, 


Ces arbres ne veulent point qu’ on. 


les contraigne comme les autres efpa- 


liers , ainfi, aulieu de les coller contre: 
le nur , on fe contente d'en attacher. 


le corps des groffes branches , & non 
pas les jets, d'où naïflentles figues 7 
veulent de Pair. 

Les figuiers fe gréfent en fûre ou en 
écuflon, celui-cy eft le plus fur & le 
meilleur. il faut toûjours les éculfon- 
ner au bas de l'arbre. 

L'écuflons pris fur une brsebheide 
deux ou crois ans eft plus sûr, que ce- 


ii 
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Juiqu'’on léve fur du jeune bois de l’an- 
née, & à caufe de l'épaifleur de l'é- 
. corce , on le léve d'un feul coup de 
f couteau, parce qu'alors , il s’aplique 
mieux fur le fujer. 

Cuaänd par malheur le grand froid a 
ruiné les figuiers, il ne faut les receper 
$ qu'aprés la faint Jean, la féve qui y 

agit toùjours en abondance , les re- 
nouvélle bien-tôt. 

Les cendres de la leffive font mer- 
veilleufes pour raviver les figuiers, & 

‘des conferver toûjours en bon état: on 

. és répand à leurs pieds, elles empè- 
chent l'herbe d'y croître , & font mou- 
rir celles qui y font venués. 

Les figues qui réüfliffent le mieux 
dans les climats temperez. font les f- 
ques blanches à petit grain, © La fige 
violette , la premiere a l’eau fort fucrée 
& eft dure , elle a tres-peu de 
pepins , & raporte en Eté & en Au- 
tomme : l’autre eft longue , affez grof- 
fe ; charge beaucoup dans les deux 
faifons; mais celles qui naiflent en Au- 
tomne ne meuriflent qu'à peine, au- 
refte en Eté elles font fort fucrées. 


ces 


# 
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: CHAPITRE IX. 


Traité de plufieurs arbres arbuftes 
& arbrifleaux , avec des infiru- 
étions pour les élever. 


Des MEURTERS. 


Es meuriers font rares dans les pe= . 
pinieres , parce quon n'en fait 
point ordinairement de grands plans; 
ils font pourtanttres-utiles & néceflaires 
tant à Ê Ville qu'à la Campagne ; leur 
fruit eft agreable à manger, on s'en. 
{èrt pour faire du fyrop pour les maux. 
de orge, il eft de longue durée. Cet 
| “arbre fe plante pour l'ordinaire dans 
les cours ou bafes-cours, & jamais 
dans les Jardins : il ya le A{curier rou- 
ge & le blanc. L'ufage de celui-cy eft 
pour faire des berceaux & des allées 
dans des jardins qui font fort agreables: 
il y a des pays où on fe fert des feuilles 








| 

pour la nourriture des vers à foye. 

È ° À RE y 

Ces meurtriers fe gréfent tous deux | 
fur l’orme en écuflon ou fur le tilleuls.+ 

| 


st Tata né, 





jh 
-#] 


_ Le Ménage des Champs. 373 


en eftime mieux le dernier fujet que 
Ju l'autre, qui par les boutures qu'il jette 
de toutes parts , nourrit moins {on 
| fruit. | 
“ Il yena quigréfent le meurier rou- 
le ge fur le blanc , mais comme l'un eft 
auf rare que l’autre, on a recours 
« plûtôt au fujets dont on vient de parler 
qu’à ces derniers ; quand les meuriers 
. font gréfez, on les cultive en pepiniere 
comme les autres arbres. ) 





Des Nefuers. 


-  Ilyenade trois fortes, fçavoir le 
 meflier à feuilles larges, & à fruit gros, 
Je neflier à petit fruit © [ec, & le ne- 
fier à fruit fans noyau ; le premier eft 
celui qui fe voit le plus communémént 
dans les Jardins, il ny a guéres de 
mailons de Campagne qui n’en foit 
fournie. Les 
Toutes ces efpeces fe peuvent gré- 
‘ fer heureufement fur l’épine blanche , 
eu fur le franc poirier. Les terroirs 
humides & froids leur conviennent 
mieux que pas un autre , on les gréfe 
* en écuffon ou en fente, fi les lujets font 
aflez gros, & qu'ils foient jeunes, 
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Des Fafmins communs. H 


. ‘On marcote cet arbriffeau pour en! 
mulriplier l'efpece ; il eft propre à met-! 
_ tre en efpalier dans les Jardins de pro-. 
_preté, ce qui forme une maniere de, 
tapiflerie de verdure le long d'un mur, 
qui eft fort agreable: on en couvre 
aufli des cabinets fi on veut, & ce. 
Jalmin aujourd’huy pour ces-ufages, eft 
devenu fort à la mode : il y a une ef- 
pece de fafmin jaune qui fe pullule de 
mème, mais qui n’eft pas fi recherché. 
Du Fafmin d'Efpague. 
 Ontire du plan enraciné du Jafmin 
commun , pour gréfer celui d’Efpagne. 
‘On met pour cela ce plan dans des 
caiflés ou pots, pour les pouvoir met- 
tre plus facilement dans la ferre pen- 
dant l'Hyver. ae : 
 C’eft en fente ordinairement que fe … 
gréfe cerarbriffeau, &fur un jetde l’an- 
née précedente, pofant la gréfe au 
milieu de la tige du fauvageon , quien 
eft le fujet ; on l’envelope aprés dun 
petit morceau de cire, y fafant une 
petite poupée. | # | 
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[= Pour le conduire dans les formes, 
“on le taille tous les ans à la fi: de l'Hy- 
ver prés de la gréfe, ne laiflant qu'un 
œil à chaque brin, pour produire les 
Jeunes jets où feront les fleurs. Lacère 
Aude cet arbrifleau doit avoir la forme 
d'une petite rète d'ozicr , & une tige 
[d’un piéd de haut. 

J# Certe efpéce de Jafmin eft devenué 
Ufort commune en France , depuis qu'on 
|.s’eft adonné à en gréfer. Autrefois on 
en mettoit en efpalier , mais la fuje- 
tion qu'il y faloit aporter étant trop 
“embarraflante & coûtant crop de foins, 
“fait qu'on a négligé ce travail. 


M 


Des Rofiers mufquez. “ 


Ces rofiers s’écuflonnent fur l’églan- 
“ tier, & font tres faciles à gouverner ; 
» puifqu’il n'y a qu'à les décharger du 
… bois mort, & arrêter les jeunes jets 
à qui s'emportent trop, pour faire que 
1% les autres profitent davantage : ils fe 
" multiplient auffi de Afarcortes, & de 
- Boutures les couchant dans quelque en- 
- droit ombragé, pour leur faire prendre 
| plûôc chevelu. | 
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Les nn L marcotent , 8e lv ve- 
xitable tems, c'eft toûjours un peu au- 
paravant la féve d'Aoùût. & 1 

Pour y réüfür. ir, on fend le bois qu'on 
met en terre, à l'endroit d'un nœud ,* 
jufqu'à la moitié de la groffeur de las 
branche & environ trois ou quatrem 
doigts fn longueur: En fix femaines « 
ils jettent un chevelu fufifant pour les 
Es , & crafplanter ; ils pouffent . : 
aufh du pied de petits. rameaux qu on 
fepare de la mere branche , & qui font 

merveille aprés. | 


Des Lauriers - Rofes, & Lauriers= 
Cerifes 


Ils fe gouvernent de même que les 
Myrtes, les lauriers cerifes fe peuvent 
mettre en paliffade fi on veut, &-paf-v 
{ent l'Hyver en pleine terre en dans | 
ger. 

Des Lauriers communs. 


On fe fert de balauftes , { ceftle nom 
de leur graine) pour les multiplier , on# 
| les” 
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: Les feme pour cela en caifles, ou en 
pots, & dés la premiere ou feconde 

» année ils-peuvent être replantez, pour- 
… veu qu'on ait eu la précaution de les 
» mettre en une terre moitié terreau, & 
- moitié terre franche 5 & qu’on ne Îles 
. ait point laiflé manquer d’eau. 

. Sion les place fous quelque égoût 
detoits à couvert du Soleil du midi, ils | 
viendront beaux à merveille : il eft bon | 
pendant les gelées de les couvrir de 
paille pour les en garantir en étant fort 


. fufcepribles. Te à 





Le 


. Du Philirea on Alaterne. 


On en feme avant l’'Hyver la graine 
en caifle ou en pots qu'on porte dans la 
ferre, où cette graine germe mieux, 
& donne de. plus beaux jets que fi elle 
n'étoit feméeiqu'au printems, 

Quand ils ont re demi pied 

= de haut, on les peut replanrer, ils 
. fouffrent qu'on les tonde {ans que cela 
leur caufe aucun préjudice On en 

dreffe des berceaux & onen fair des 

 pallilades qui donnent beaucoup d’a- 
_ grément à un Jardin, quand elles font 

» bien conduites. 

Ki 
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Il eft encore d’autres arbuftes comme! 
"Altea frutex , l'arbre de Fndée, le Li=4 
as & autres, dont nous ne parlerons” 
point, étant tres-faciles à élever. 





C HA RINPRE. NS 


D'une méthode tres-facile pour cul. 


tiver les fleurs. 


E n'eft point ici un traité complet « 







fur cette matiere, c’eft feulement 


la culture de quelques fleurs ; & autant 
qu'il en faut pour divertir l'efprit d'un: 


curieux , lorfqu'il eft à fa Maïfon de, 


Campagne. 


Terre propre a un Fardin pour fleurs. 


Elle doit être legere & fubftantiel- 
le, bien meuble, & avoir pour le 
moins un pied & demi de profondeur, 
les terroirs humides & francs ne font 


point bons pour ces plantes, & pour en- 


tretenir la terre telle qu'on vient de le: 
dire ony mêle fouvent du terreau de 


couches. C’eft le fecret pour faire que : 


les Acurs y croifflent bien. 


DEEE. 
LE 


Fi TER È 
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Les Jardins à fleurs font ou Jardins 
particuliers diftribuez à l'ordinaire, ou 
. parterres en découpez , cela dépend de 
I fantaifie de ceux aufquels ces Jar> 
_dins apartiennent. 





Des Anemones. 


Pour entrer d’abord en matiere, on 
dira que les Anémones fe plantent de- 
puis le mois de Seprembre jufqu'en 
Octobre fur planches , ou en platte- 
bandes fur des alignemens tirez au cor- 
_deau, à quatre poüces l'un de l’autre, 
& plantées à même diftance ; dans des 
trous faits au plantoir ; on foigne de 
les tenir nettes de méchantes herbes. 
& de les arrofer quand elles commen- 
cent à poufler , ou quelles font en leur; 
il eft bon pour les garantir de la ge- 
Ice, de les couvrir de grande paille ou 
fumier. | 
Les pattes d’Anémones ne reftent 
enterredepuisqu'elles font plantées,que 
jufqu’aprés la faint Jean-Baptiftequ’on 
les léve ; il faut les mettre fécher, elles: 
s’en gardent mieux, & que ce foit roû- 
. jours dans un endroit à couvert de la 
pluie , & des ardeurs du Solcil. 
Ii ij | 


1 ont : | 
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Des Renoncules. 


Les renoncules fe plantent 8 fe lé" 


Le al 
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vent.en mème-tems que les anémoness M 
dans une même terre, & à pareille dif u 


tance. Il faut foigner de les lever aufli- 
rôt que leur feuille eft tombée. 


ne Des Martagons. 


ls fe multiplient par le moïen de 


leurs oignons , pourveu qu'on les met- 


te dans une terre bien labourée , ils y 
croiflent toûjours aflez bien; quand la 
fleur eft pañlée , on en coupe la tige 
pour leur faire poufer des racines, Les 
Lys, & les Imperiales {e gouvernent 
de même. | 


Des Narciffes. 
Ces plantes pour l'ordinaire veulent 
une terre legere & fubftantielle; on 


les plante en platte-bande ou dans des : 


pots, à la hauteur de cinq doigts, & 
dans une pareille diftance. Il y a des 
oignons qui viennent du levant qui-ne 
fleuriflent point dans nos Jardins, s'ils 
ne font plantez à fleur de terre, c'eft 
à quoi il faut prendre garde. - 







Des Fonquilles. 


M VC cer 
é D ES 


… La terre de potager eft celle qui con 
“vient le mieux à ces fleurs, elles ne 
"veulent pas être trop expofées au Soleil, 
+ La Jonquille d'automne demande un 
“endroit ombragé, une terre legere , & 
tre plantée à la hauteur de trois doigts 
. & à deux.de diftance l’une de l’autre : 
on n'enleve l'oignon que bien rarement. 
* Pour la garentir en Eté du trop grand 
chaud , on l'ombrage de quelque pail- 
| laflon ou autre chofe de cette nature. 


Du Crocus.: 


Une terre grafle lui convient, & 
veut qu'on le plante à a hauteur de trois 
doigts & à même diftance; en platte- 
* bandes ou dans des découpez de par- 
. terre. 
: Des Tulipes. 
“+ Les tulipes veulent une terre fubftar- 
“rielle , lorfqu’elle eft trop legere, elles 
“n’y font rien qui vaille & avortent la 
# plüpart ; il faut que cette terre foi: bien 
“meuble , leterreau remedie aux de- 


Là 
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fauts qui poutroient fe trouver dans [â 
terre d’un Jardin. . … 
Ces plantes fe multiplient d’ signonsh 
ou de graines, en ce cas-cy, il faut. 
prendre de celles qui font tardives À 
elles réufliflent mieux ; & panachent 
plus facilement : à l'égard des couleurs 
les blanches à fond noir ou bleu, où. 
des rouges d’écarlate à fond bleu Holeti où 
& bordé d'un cercle blanc, font préferass | 
bles à toutes les autres. 4 
Quand on veut les femer , on rem 
[e un pot de bonne terre à potagers 
ien pañlée au crible , & on les y feme” 
à claires voyes, à la häuteut d'un de= 
mi doigt. 
On ne doit lever les oignons qui en: 
proviennent qu'au bout dé deux ans, & 


trois ans aprés ils donnent de belles. 
fleurs. 







Du Fretilaire. 


Cette plante veut un terroir frais ; 
: & de frequens arrofemens pendant less 
grandes chaleurs on les plante en: 
pots ; ils y réüfiffent mieux qu’en pleine: 
terre ; on les couvre à la hauteur de* 
trois doigts. 


Les fretilaires Le multiplient de grais 


ler! A mé 


+ 
” 







_ Le Ménage des Champs. 38% 
ne, c’eft au mois de Septembre que 
cela fe fair, & on les replante incon- 
tinent aprés 


Des Iris. 


Les Iris ne font point d’une difücile 
culture , il viennent fort bien dans une 
 rerre legere , plantez à trois doigts de 
hauteur , en plattes bandes, ou dans: 
des découpez de parterre, 

Les Iris bulbeux ne veulent ètre mis: 
qu'à deux doigts en terre, & dans 
“quelque lieu ombragé , on ne leve les 
uns & les autres que tous les trois ans 
fut la fin de Juillet, & fe replantent 
comme les Anémones. 


{ 


De la T'ubéreufe. 


La Tubéreufe fe met en pot, dans 
une terre legere & fubftantielle. Pour 
avoir de bonne heure des fleurs de tu- 
“béreufes, on en plante les oignons au 

mois d'Avril, & on en met les pots 
en couche chaude ,'& telle qu'elle doir 
» être pour y femer des graines. 

“ Au défaut de ces couches, on expofe 
” ces pots au grand Soleil & on les arro> 
! fe copieufement pendant les chaleurs 
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de l'Eté; il faut enterrer ces oignon 
trois doigts avant en terre. 4 


_de deux ans. 


che, & en lieu peu expolé au Soleil ;. 












De L'hyacinte. ie ; 


L’hyacinte vient de graine & fe te À 
me en Septembre & en Octobre, on" 
tranfplante les jeunes oignons au bout 


La plus courte voie neanmoins ,.cf | 
de fe fervir des oignons pour en avoirs 
bien-tôt de la Atar ; la cülture n'en 


n’eft point difficile ; une terre à pas 
tager bien meuble , convient fort bien 


à l'hyacinte. | à 


Du Cyclamen. 


Les cyclamens Printaniers & Atol | 


_neaux fe plaifent en terre legere, un peu 


amandée avec un. bon terreau de cou 


deux doigts de profondeur Gaffene 
quand on à les plante. 


Des Oeillers: 


L’œillet fe multiplie de femence.. ou 
de marcotes. Le vrai tems de les faire. 


_eft aprés que la fleur en eft pañlée. F1 


les lever en Seprembre. | 
Quand:on veut marcçotter les œillets » ; : 
om 


2 





| Le Ménage des Champs. 3% 
on choifir toûjours les jers les plus bas , 
M&c dont la tige paroît mieux nourrie ; 
on en Ôte les feuilles jufqu’au deux ou 
troifiéme nœud ; puis avec un ganif, 
onfend ce nœud jufqu'environ la moi- 
tié de la tige , & retournant le tran- 
chant du ganif du côté d'en haut; on 
y fait une entaille longue environ de 
cinq à fix lignes. 

Enfuite on couche à terre doucement 
cette branche incifée, on l’yarrète par 
Je moien d'un petit crochet de bois 
qu'on fiche en terre , aprés quoi on la 
recouvre de terre ; il eft bon d'y ver- 
fer incontinent un peu d’eau pour fai- 
re joindre la terre, cela en facilite 
_ beaucoup la reprife. | 

Les œillets fe mertent ordinairement 
enpots, dans une terre legere, mêlée 
de bon terreau , ou dans de bon ter- 
reau feulement; mais ils n’y prennent 
pas tant de nourriture. À mefure qu'ils 
pouffent , on fiche à leur pied des pe- 
tites baguettes de coudre , le long def- 
quelles on les attache avec du petit jonc, 
pour empêcher leurs montans de fe 
rompre. 


Ils ne veulent point le grand Soleil , 


- fur-tout lorfqu'ils font en Heur , car cec 
| KxE 00 
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Aftre par l’apreté de fa chaleur, . 
avec l'humidité qui peut y être fouvenc, 
en ternit le luftre, & les fait pañler 
trop vite. : 

Quand les œillets ont jetté leurs mon- 


tans, & qu'ils pouffent leurs boutons, : 


on Jes en décharge d’une partie pour 
les avoir plus beaux, il faut avoir foin 
de les arrofer, quand on juge qu'ils en 
ent befoin. | 

Les curieux, quand leurs œillets font 
en fleur , ont foin de Îles tenir couverts : 
pendant la pluie, parce qu'elle ne peut 
que les ternir, & effacer la beauté de 
leur blanc. | 

Voilà ce femble affez de fleurs pour 
contenter un campagnard ; il pourra 
s’ikveut remplir les platres-bandes ,(ou 
les découpez de fon parterre dans les 
faifons qui leur font propres, de giro- 
flées doubles , julienes , girofiées jaunes 
d'œillets de poëtes ; foucis, rofés d'in- 
des , & autres qui font fort communes, 
& dont la culture eftcres-aifée. 


se 
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M OITADATRES XIE 


"  moiens d'y remédier. 


7 


Tr La EE 


Du CHANCRE. 
aux arbres , le chancré eft le plus 


tout au tour dans l'écorce vive jufqu’au 
bois ; il tombera de lui-même, ou 










à opere un femblable effet, 
De la Moufe. 


— Cette infirmité eft caufée aux arbres 
ar le trop d'humidité qui regne dans 
Le terroir où ils font plantez , ou quel- 
“que autre mauvaife qualité; fi c’eft un 
Mpcric arbre, vous en netoicrez la tige 
Mavec quelque morceau de gros drap, 
{ pour un gros, Vous graterez cette 
moule avec un couteau de bois, ou le 
dos de quelque autre inftrument de fer: 
E KK ij 


D es maladies des. Arbres , > des” 


E toutesles maladies qui viennent 


“dangereux , pour remedier à ce mal, 
il faut au Printems feulement le cerner 


Dien on le gratte avec un couteau, ce- 
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le tems propre eft à l'iffüe d’une pluïe ;, 
ou à la rofée du matin; car durant fa 
fécherefle , elle y eft fi fort attachée 
qu'on ne fçauroit la racler fans en 
dommager de beaucoup l'écorce de, 
l'arbre. : 
De la jauniffe ou lan gueur. 


Cette jaunifle qu'on voit aux feuilles, 
des arbres eft caufée fans doute par 
quelques accidens dont fouvent nous ne. 
Été pas certains, il faut donc en 
chercher la caufe ; fi ce n’eft que du 
côté du terroir qui feroitufé, on faic 
un cerne au tour de l'arbre , on en ôte 
toute la terre , & on remplit la tran- 
chée d’une-nouvelle mêlée de fumier ;! 
cela ravive l’arbre. ta 

Il fe peut d’ailleurs que l'arbre lan- 
guiflant , foit incommodé par differens 
infectes ou autres animaux qui endom- 
mageroient fes racines. Pour lors il faut 
les chercher aux pieds & les ôter, ou. 
empècher par quelques fecrets, que, 
ces ennemis nen naprochent ; nous 
commencérons par exterminer les 


taupes. 
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Des Taupes. 
4 
= Pour les prendre, ily en a qui en- 
“foûiflent en terre un pot à beurre dans 
l'endroit par où elles doivent pafer , 
renfonçant le pot deux doigts au-deffous 
“de leurtrace, & en paflant elles tom- 
“bent dans ce pot. 
“ D'autres fe fervent de bois de fureau, 
dont ils font une petite enceinte, & le 
“fichent en terre à demi pied de pro- 
-fondeur. 

Le plus sûr eft de les veiller le matin 
“& le foir , quand elles travaillent, & 
les enlever adroitement avec la bèche. 

On les aflomme aufli avec un maillet 
* garni de pointe de clous longues d’un 
» doigt, & en frapant fur la raupiniere 
quand elles paflent, & foüillant prom- 
» cement avec la bêche , on les trouve 
étourdies du coup ou bleffées mème. 






Des Mulots, 


… Ils fe prennent en faifant avec de la 

+ grande paille une petite hute, com- 

me la couverture d’une ruche , met- 

tant defflous une terrine pleine d'eau 
KK ii] 
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jufqu'à quatre doigts prés du bord, & 
jettant par-deflus l'eau ; un peu des 
paille d’avoine pour la cacher. Ces, 
animaux viendront pour s'y vautrer, 
ou y chercher quelque grain, & ils fe 
nOjEr ont. | EN 
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Des Vers. 


# 


fi; +5 

Les vers fe mettént quelquefois entres 
le bois & l'écorce de l'arbre, quands 
on peut juger où ils font, on fe met. 
en devoir de les ôter avec la ferpette. 


da 


Des Coupe-Bonrgeons. 


HI y a une efpece de petits-vers qu'on. 
apelle coupe - bourgeons , qui s’engen- 
-drént au bout des jeunes jets, & qui 
font mourir tout le haut ; pour ceux là. 
ils font affez aifez à trouver , & on le 
gacommode en coupant la branche qui 
eneft attaquée jufqu'au vif. | 


Des Puceons verds. 


.! Cet infe@e mange les jeunes jets à 
mefure qu'ils pouffent. On le détruit 
tres-difhcilement, fice n’eft en frottant 
des branches de chaux vive détrempée.. 


mr À - 
Le 
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ÿ Des Fonrmis. 







- Le moïen dé bannir les fourmis d’un 
2 arbre, eft de faire une ceinture au 
tronc, de la largeur de quatre doigts, 

avec de la laine fraîchement tirée de 
… deffous le ventre d’un mouton; le meil- 
leur eft de préndte uné ou plufieurs pe- 
tites boureïlles de verre, d’y mettre 
du miel, ou une eau mielée , & l’atta- 
— cher à l’arbre , toutes les fourmis en- 
 creront dedäns, aprés cela, on em- 
ee ces bouteilles qu'on trempe dans 
l'éau chande qu'on 4 toute préparée, & 
élles y meurent ; il faut enfuice ré- 
mettre les bouteillés comme à l’erdi- 
“naire. 

Des Limaçons. 


On es cherche derriere les feuilles 
où ils s’atrachent ordinairément , & 
quand on les ytrouve., on les jetre à 
bas , & on les écrafe ; ils endomma- 
gent beaucoup les fruits , fion n’y prend 
garde. 

Des Perce-Oreilles. 


Pour détruire ces petits Animaux ; oh 
| KK iii] 
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met des ongles de bœuf, mouton ou 
porc au bout des échalats qu'on fiche : 


+ FA _. ñ ‘en (re TOR 


en terre le long des buifflons où contr- 
efpaliers, parcequ'il n’en n’eft pas be- 


foin aux efpaliers , puis on va dés le 


matin à ces pièges avec un chauderon, 
ou autre utencile femblable, & levant 


-promtement les ongles, & les frapant 


pour les faire tomber dans le chaude- 


+ 
a 
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ron , ces beftieles y tombent, & fi-tôt 


qu'elles y font, il faut les écrafer. 


Des Chenilles. 


Quant aux chenilles, elles fonttres- … 


faciles à détruire pendant tour l'Hyver,. 


Otant les foureaux attachez aux bran- 


ches des arbres, & les jettant au feu. 


Si quelque précaution qu’on ait prife, - 
P 


il eft échapé à nôtre recherche quel- 


ques foureaux , & que les. chenilles 


aïent éclos, il ne faut pas négliger à 


les ôter de bonne heure, lorfque par 
la fraîcheur de la nuit, ou par quelque 
pluïe, elles fe feront teures amaflées 
en pelotons ; & pour céla on lés fait 
tomber fut une tuile ou un bout de 
planche , puis on les écrafe avec une 
palette de bois, U feroit inutile d'en- 
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rreprendre ce travail pendant que le 
« Soleil luit , parceque pour lors les che- 
. nilles font difperfées fur les arbres. 





Des Arbres languiflans, © comment 
} remedier. 


. Quand les arbres font languiflans, & 
qu'on y a aporté du côté des terres tout 
le fecours qu'on a crû néceflaire, il 
faut toûjours les tailer court , & avant 
l'Hyver ; c’'eft une maxime quil ne 
faut point oublier, Il ne nous refte plus 
. dans cette partie de cet ouvrage qu'à 
parler de la culture des herbes herba- 
ges; & autres chofes qui croiffent dans 
| un‘potager : nous verrons quelles font 
les inftruétions qui les regardent ;, 
‘ aprés avoir donné la maniere de gar- 
der les fruits dans la fruiterie, & un 
Catalogue des meilleurs. 
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De la manicre de conferuer les fruits 
% 


dans la fruiterie ; avec quelques 


remarques fur Les railins curienx.w 


S 


#4 


D Out réuffir à conferver les fruits 

en leur naturel, ikeft bon de choiï. M 
fir quelque lieu dans la Maïfon qui foit w 
commode pour en faire une fruiterie , 
_& pour cela, il faut qu'il ait les fené- 
tres petites à caufe de la gelée & du 


grand chaud, & les tenir toüjours bien 
fermées ; n’y laïffint entrer aucun air, 
ne fe fervant de la clarté que dans le 
befoin, & foignant de refermer les 
volets quand on en fort. Un celier où 
‘Von defcendroit trois ou quatre degrez 
feroit affez propte pour une fruiterie:: 
Il y en a qui font bâtir exprés ces for- 
tes d'endroîts, & qui les font voter, 
il n'en valent pas pire ; parce que le 
chaud & le froid y ont moins de prife.. 


Le lieu étant deftine pour la fruite- : 


rie , on le garnit tout au tour de ta- 
blettes de planches de chêne , au cas 
qu'il foit grand , & qu'on puille faire 


La 
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_ dans le milieu des monçeaux de fruits 


des plus communs : fi ce lieu eft petit, 


on {€ contentera d’en mettre de trois 


côtez , refervant le quatriéme pour y 
placer les monçeaux. 


. Ces planches feront pofées fur des 
confoles de bois ou de fer , deux côte 


2.côte pour y donner la largeur de deux 
pieds : on y cloüe une petite latte par 


- devant, crainte qu’en maniant les fruits. 


ils ne roulent & ne tombent. 


+ On obfervera de laiffér trois pieds. 
de vuide par le bas, pour mettre les 
1 monçeaux de fruits les moins 


eaux , en les feparant néanmoins cha- 


cun felon {on efpece ; on garnit cette 


fruiterie de tablettes jufquau plancher, 


Jes pofant les unes fur fes autres, & 
‘fur les confoles , à la diftance d’envi- 
ron neuf poûces , ou davantage fi l'on: 


veut. 
Pour plus grande commodité, on a 
une. efpece de degré de bois aifé à 


porter , qui fert à atteindre jufqu'à la 


plus haute tablette , quand on vifite 


les fruits. Une échelle ny une chaifë 
-n’eft pas fi commode , la premiere fa- 


tigue trop les pieds, & l’autre quelque 
fois n'eft pas aflez fable, 
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PACA 
Letems venu de cüeillir es fruits $k 


qui eft lorfqu’ils commencent à tom- 


UE | 


$ 4 ra 


ber d'eux-mêmes, on fe met en devoir 


de le faire. On ne peut d’ailleurs #- 
xer un terms pour cela, par raport 
aux années qui font plus ou moins 
chaudes ,  & aux terroirs qui font bien 
plus hatifs les uns que les autres, & 
qui par confequent reculent ou avan- 
cent la maturité des fruits. c’eft pour- 
quoi il faut que la prudence & l'expe« 
rience en décident. Les fruits d'Hy- 
ver, comme poires & pomes, ne fe 
cücillent guéres que vers la fin d'Octo- 
bre , commençant à faire cette recolte 
par les fruits les plus tendres , qui font 
les beurées, & finiffant par les plus 
_ fermes , qui font les fruits caffans. 

Il y a des fruits qui ne veulent fe 
manger que moux , comme les Cor- 
mes , Néfles , Alles, Azeroles, & 
quelques autres. On les laifle fur l’ar- 
bre tant qu'on voïe que tombant en 
quantité d'eux-mêmes, on ft obligé 
de les abattre, pour achever de les 
faire meurir fur la paille dans la fruite- 
rie, Le vrai tems de cueillir les ZVe- 
fles eft la faint Luc, | M 

Lorfqu'on fe met en devoir de cücil- 
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Jir les fruits, il faut avoir des cor- 


beilles d’ozier bien fortes , & mettre 
un peu de paille au fond, pour empé- 
cher que le fardeau de celles de deflus , 


- ne froifle contre la corbeille , celles 


qui font deflous. 
À mefure que vous détachez un fruit, 


faites en le choix , mettant les gros 


avec les gros , & les mediocres avec 
ceux qui font pareils ou combez d’eux- 
mêmes , ou que vous auréz abattus en 
cüeillant les autres ; chaque efpece en 
fa corbeille à part. 

Les pomes percées de vers feront mi- 
fes au rebut,, c’eft-à-dire , avec celles 
qui tombent où qui font meurtries ; il 


faut à mefure que les corbeilles s’em- . 


pliflent , porter les fruits qui font de- 
dans à la fruiterie , pour les en dé- 
charger , & ranger doucement les plus 
exquis fur les tablettes. 

Les poires de bon Chrétien deman- 
dent en les cüeillant plus d’exaétitude 
que les autres , il y en a qui aïant choi- 
fi les plus belles , leur fcellent le bout 
de la queüe avec de la cire d’Efpagne : 
ils ont , difent-ils , leur raifon pour en 
agir de la forte, mais bonne ou mau- 
vaife il n'importe , on peut le faire fs 


LS 
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onveut, & les enveloper aprés chacüné. 
dans du papier. RU ‘0 
Pour les autres fruits exquis tels que 
font le fuint - Germain, l'Echafferie , 
le Colmart, & autres de ce premier 
ordre., on n’y fait point tant de façon; 
il fufht qu'ils foient bien cüeillis & à 
tems , que la fruiterie foit bonne, &: 
qu'on ait foin de les y bien ranger, 
& de les vificer fouvent ainfi que tous - 
les autres: c’eft de ce dernier foin que: 
dépend en partie leur confervation. 
Les Raïfins de toutes fortes fe con- 
fervent de plufieurs manieres , ou en 
les rangeant fimplement fur des plan- 
ches , ou en les pendant à des cerceaux 
- ._ qu'on attache au plancher, ou le log 
(2 des folives, non pas par la queüe, 
1 mais par le bout d’en bas de la grape. 
î | Il les faudra couvrir par deflus avec 
‘4 du papier pour les garantir de la pouf- 
{ fiere , ou bien les pendre dans des ar- 
moires qui ferment bien : on prétend 
l que cette derniere maniere eft la meil- 
leure. | 


| Remarques [ur les Raïilins curieux. 


| À propos de raifins , voici quelques 
inftructions qui regardent Îes plus cu= 
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“rieux, & que le Lecteur ne fera pas 
[“fiché d’aprendre. Tels font les A4uf- 
“cars de plufeurs fortes , les Raïfins 
“Damas la Scionta , le Raïifin de Co- 
“rinthe, le Genetin & autres. 

“ On les plante comme les autres vi- 
“ones, à quelque bon abry de mur. 
“Et on les conduit de mème : les mou- 
“ches de toutes fortes font tres frian- 
“des de ces raifins, & s’y jettent avec 
“ardeur, ce qui ne fe peut faire fans leur 

“ caufer un notable préjudice, Pour y 
“ remedier , il y en a qui dans le tems 
qu ils meuriffent lesenvelopent de gafe:. 
‘A loirs, les rats domeftiques & les 
fouines n'y courent pas avec moins d’a- 
“vidité, mais on les en bannit par des 
» pieges qu'on leur tend, ily en a de 
pluficurs fortes, dont l'invention eft 
… tres-facile à mettre en pratique. Voi- 
… ci une lifte de tout ce qu'il y a de meil- 
leurs fruits, & dont on puifle fans hé: 
“fiter , remplir un Jardin, 
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CH AD LTÉE) ST 


plus exquis, [elon l'ordre de. 


Lur maturité. 


FRUITS MOUGEFS: 


O N entend par fruits rouges, les: 


Framboifes, les Grofelles & les! 
Cerifes. 


La Framboife eft un fruit fort agrea-. 


ble ; il y a la rouge & la blanche , la! 
premiere eft plus odorante, & a le 
bois plus rougeätre, cette plante fe plaît. 
mieux dans les terres legeres qu'humi- 
des : on les plante par rayons de deux: 
pieds de largeur. | 
Les punaifes fe jettent beaucoup fur 
ce fruit, & le rendent défigreable au 
goût ; on empêche qu’elles ne s'y atta- 
chent , prenant de l’eau de chaux dont 


on frotte les branches des framboifiers” 
quand on les taille. Cette taille doit. 


toüjours être courte: il faut Oôrer le 


vieux bois qui meurt toûüjours aprés. 


avoir donné du fruit. 
qui Des 


| 


k 


Catalogue des noms des fruits les 
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Des Grofelles. 


£{  Ilyena de pluñeurs efpeces, fçavoir 

« la grofelle verte à bois épineux, elle 
eft aflez connüe fans en rien dire da- 
_vantage. | 
La grofelle rouge de deux fortes, la 
commune , & celle de Hollande qui eft 
fort eftimée, nous avons encore la 
grofelle blanche commune , autrement 
* apellée Perlée , & Ia grofelle blanche 
de Hollande. Cette efpece n'eft point 
fujette à couler. 

On fait des buiflons de toutes ces éf- 
peces de grofelles , qu'on prend foin 
de tailler coutt pour avoir du jeune 


bois & de beau fruit : elles viennent 


de bouture & de plan enraciné. 
Des Cerifes. 


Sous ce mot on comprend les cerifes, 
es bigareaux & les guignes, ily a de 
_ plufeurs fortes de cerifes fçavoir. 

Les Cerifes précoces. 

Les Cerifes à bouquet. 

“ . Les Griotes. 

Les Cerifes hatives. 

Les Cerifes de Monmorençy. 
L 
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Les Bigareaux, on n'en connoiït que 


de. forte. CFA 


Er 4 


Des Prunes. 
Le gros Damas noir. 
Mirabelle blanche. 


Mirabelle violette. 
Gros Damas D’ Efpagne, 


“Damas violet. 


Damas blanc. 


‘Damas rouge. 


Damas gris ou d' Abricot vers 
Hfle- vert. 

Reine claude. 

Prune de Monfeur.. 


: Diaprée violette. 


Perdrigon violer. 
Perdrigon blanc: 
Perdrigon hatif. 
Sainte Catherine. 
Imperatrice. 


* Prune d’Abricot jaune ;. ou Virginalles. 


Prune mignone. 


Moyeux de Bourgogne pour les belles, 


confitures. 


(6h27 
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Des bb. | 


Avant Pefche mufquée. C’eft une des 
premieres Pefches qui fe mangent. 
Pefche de Troye , elle vient en même 
tems. 
Alberge. 
Magdelaine blanche. 
. Magdelaine rouge. 
Violette hative. 
- :Pefche d'Italie. 
“Pefche pourprée. 
Belle Chevreufe. 
Belle de Vitry. 
Pefche Chancfliere, 
Pefche Royalle. 
Pefche admirable, 
Perfique. 
Belle garde. \ 
Pefche d’Andilly. 
Pefche mignone. 
Pefche bourdin. 
-Violetté tardive, 
-Pefche de Pau. 
Brugnon mulqué. 
Pavi admirable. 
Pavi Magdélaine.. 
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Pavi Rambouillet. de Pi 
Pavi Royal. 

Abricots 


Abricot. hatif. 


Abricot tardif. 
Poires d'Eté. 


Le petit Mufcat, ou fept en gueule eft 
en fa maturité dans la fin du mois de 
Juin, & au commencement de Juillet. 
Le Citron des Carmes en Juillec & 
Août. 

Mufcat Robert en même tems- 
Le beau prefent. | 
Robine. N 
Orange, à la fin d’Août. 
Cuifle Madame. 

Petit Blanquet. a 
Bon-Chrétien d'Eté. mufqué. 

Poire à deux têtes. 

Poire de chartrain grofle. 

Poire de Beurrée, inconnue aux envi- 
ron de Paris , tres commune: en Bour- 
gogne , & tres-bonne fur tout dans 
les terres legeres ; mais pour cela, il 
faut la manger dans fon point de ma: 
turité , autrement elle cotonne. 


L 


















: ONE F4 Ming: di Cheb. 4a$ 
Amiré mufqué. n 

Cafolerte. 

Fleur de guigne ou petit rouffèes d'Eté, 
Fondante de Breft. 


 Amiré Joannet, 

-Lichefrion. 

F « L'oignoner. 

ë  Bergamorre d'Eté. Tous ces fruits {e 
… mangent jufqua la fin d'Aoùt: 


Poires d'Automne. 


+ Angleterre. | 
- Beurré rouge , autrement Ifambert Le 
…. bon. 


Ébcreamotte commune. 
…Bergamote crafane en Novembre, 
“Sucré verd. 

Martin fec. 

«La Dauphine. 

be. de la motte. 
Doyenné. 

Petit Oing. 

“Verte longue ordinaire, 
Verte longue Suifle. 
Besy-dher ne 
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Bergamotte Suilie.. ii 

. Orange rouge. OU RME 
Orange muiquée. |: 
Beurré gris. ARE PER 
Verte longue ae 

* Marquife en Novembre: 
P. de fatin en Novembre. 
Salvéati. ee - 
Bellifime d’Automne. 4 
La Dauphine. | 74 
Jaloufe, 


Poires d'Hyver: 


Virgouleufe de même. 
-ÆEpine d'Hyver. 
Saint Germain 
Martin fec. 
 Rouffeline. 
Bon Chrétien d'Hyver. Ce fuite ger | 
de jufqu’à Pâques. Lit ‘te 
Bergamotte de Pâques de memes 
Royale d'Hyver. js 
Ambrette, “+4 La 
Merveille V'Hrvets 
Colmart. 
Bezy de Chaumontel. | 
Echafferie. 


‘Angelique de Bordeaux. | 





M XS 
we 


4 “Le Ménage des Champs. 
PP imore de Soulers 

i --Eouife bonne. 
Li quaifloi. 


de 
Poire à cuire. 


… Franc Real. 
_ Certeau. 
_ Rateau. 

| Pommes. 
Couflinote. 


see _, 
Bardin Calville d'Eté. 
‘€alville d'Automne. 

- Calville blanc. 
Chateigner. 
Courtpendu rouge. 
Courtpendu gris. 

.-Reinette d'Angleterre. 
-Courtpendu Reinette.. 

… Fenouillet. 

 Paffe pome. 

| Pome de Jerufalem, ou Dtonse: 

. Pome de drap d'or 

-_Rambour. 

Reinette blanche, 

- Reinette grife.. 
-Reiïnette de Bretagne. 
-Pome d'or. 
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Un curieux aura lieu d’être content 


du choix des fruits dont on vient de 
$ .… 4 
donner des liftes ; tâchons à le fatis- 


13 
Le 


faire fur ce qui nous refte à traitrer dus 
4 y" pe TL 
Jardin potager , commeon a déja fait 


dans tout ce qui a été dit cy-devant. 





CHAPITRE XIV. 
LE FARDIN POTAGER. 


Des Melcns Concombres > autres 
femblables fruits de Fardrr. 


DE LA MELONIER. 


æ 


Our bien dtefler une melontere 

dans les formes , vous: choififlez - 
dans l'enceinte du Jardin le lieu le plus 
à l'abry du mauvais vent, que vous 
fermez d'une efpece de mur fait avec” 
de la grande paille , & que vous affer-« 
miflez , & arrêtez avec de bons pieux 


fichez en terre & à côtez, crainte que 


4 


les vents ne la renverfent. Il y aura une 
porte qui fermera à clef pour en empê- : 


cher l'entrée à toutes fortes de per-® 


fonnes. 
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… Dans.cette efpace de terre qui fera 
» de telle grandeur que vous le fouhaite- 
… rez, & clos-comme on vient de le di- 
»_ re; vous ferez vos couches avec du 
fumier de cheval, amaflé durant l'Hy- 
ver , à mefure qu’on letire de l’écu- 
rie, & mis en monçeau proche ou 
dans la Meloniere mème. i 
Dés le mois de Janvier , on commen- 
ce à dreffer des couches pour les pre- 
mieres falades , prenant du fumier 
forti tout récemment de deflous les 
chevaux , qu'on mêle avec celui qui 
eft en monçeau, afin que le premier 
réchaufe l’autre. 





De la maniere de faire les couches. 


Ces couches fe font de toute la lon- 
gueur dela Meloniere, de quatre pieds 
de large, & dautant de haut, laïffant 
un fentier tout au tour pour y remettre 
du fumier chaud : Quand on s'aperçoit 
que les couches peuvent avoir perdu 

_prefque leur chaleur , & qu’elles fem- 
per morfondües. 

Une couche pour être bien dreflée 
doit être égale par tout & bien foulée 
aux pieds, on met par deflüus environ 
J'épaiffeur de huit à neuf poûces de ter- 

Mm 








ao Le Menage des Champs. 

reau ,; quon épanche uniment ; on 
acheve de dreffer cette couche tout à 
l'entour en tenant à fon bord un ais fur 
le côté , & foulant un peu le terreau 
avec la main contre l'ais. - 

Les couches doivent toüjours être 
dreflées fix jours avant que d’y femer 
bes graines, afin que la grande chaleur 
du fumier fe diffipe pendant ce tems- 
R , & qu’il ne leur en refte qu’une mo- 
derée , ce qu'on éprouve en fourant le 
doigt dans le terreau. 

Quand une couche eft en bon état, 
on feme les graines de aires {ur celles 
qu'on aura faites au mois de Janvier , 
avec un peu de cerfemil, pour avoir 
des premieres falades: puifque nous 
fommes fur cet article, nous ne le 
quiterons point que nous n'aions dit 
ce qu'on doit obferver à l'égard de ces 
premieres laitües, puis nous revien- 
drons aux Melons. | 


Comment avoir des laitues promtement. 


Pour faire que les laitües levent prom- 


tement, on en met tremper la graine 
dans l’eau pendant vingt-quatre heu- 


res , puis on la met dans un fachet de | 
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.roile en quelque lieu chaud, pour la 
Mlaiffer égoûter , afin que le germe foit 
Mformé avant qu'on la feme. 
Ë Elle veut être femée fort épaifle , & 
“en raïons faits avec le manche de la bè- 
che , ou quelque bâton aprochant de 
cette grofféur : on couche pour cela ce 
Mtbäton fur le terreau, on apuie deflus, 
enforte qu’il entre prefque tout à fait, 
puis on feme la laitüe , qu'on recouvre 
“aufhi-rôt, & par ce moïen on a de 
belle falade en peu de tems. On peut 
faire aufli tremper la graine de cerhetiil 
. qui levera bien vite; voilà pour ainfi 
parler , l'emploi des couches qu’on fait 
en Janvier, car il eft trop-tôt pour 
femer les Melons. 
| Ce n’eft que vers le quinze ou le vingt 
du mois de Février que ce travail fe 
|%fait, fur d’autres couches dreffées com- 
«me celles dont on vient de parler. Il 
“faut que la graine de Melon trempe 
vinot-quatre heures avant que d’être 
mife en cerre, & faire choix de la 
meilleure, & de la mieux nourrie. 
- Pour femeér cette graine avec métho- 
“de, on fait de petits trous fur le cer- 
“reau avec le doigt , profonds d'environ 
{un bon poûüce & diftant l’un de l’autre 
: Mn ÿ 
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de trois à quatre; chaque trou con=k 
tiendra deux ou trois femences, faufn 
a en éclaircir le plan , au cas qu ‘cles Fe 
levent toutes. 

Vous couvrez proprement ces grai-m 
nes de bonnes cloches de verre, avec! È 
des paillaffons par deflus pendant les . 3 
frimats , qui font fort fujets à les dé à 
truire , quand on les y laifle expofées, # 
Ces paillaflons doivent être apuiez fur 
des traverfes de bois de la grofleur d’un“ t 
échalats, lefquelles font fotenües avec 
des Éourebettes fichées en terreau bord 
de la couche. 

On laïiffe environ quatre poûces d’ cf 
pace entre les paillaffons & la couche; 
& en cas qu'il furvienne quelque gel 
lée , nége ou autres frimats , il faudra® 
couvrir AU l'efpace qui fé entre la. 
couche &les païllaflons avec du grand. 
fumier chaud , jufqu'à ce que le mau-w 
vais tems foit pañlé. : 

Si vôtre graine par malheur avoit 
trouvé la couche trop chaude , & qu'el-« 
le ne für pas levée en peu de tems , 
vous en femerez d'autre, foignant des 
réchaufer vôtre couche par les côtez, 
avec du fumier de cheval, Lu ré 
cemment de l'écurie, ve . 
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+ Quand les Melons font levez , on leur 
Haifle croître jufqu'à quatre ou cinq feüil- 
les ; puis on les réplante fur d’autres 
couches conftruires comme les précéden- 
“es; & pour cela, on fait des trous au mi- 
“lieu de ces couches de quatre en quatre 
pieds, & on y plante les Melons, levez 
“en motte avec la houlette de Jardinier. 
Le foir à Soleil couché & aprés, eft 
le vrai tems de planter les jeunes Me- 
Jons : Il faut choifir un beau jour , le 
plan s'en portera mieux. Vous cou- 
wvrirez ces plans dé maniere qu'ils ne 
voient de quatre jours le Soleil , vous 
les arroferez les premiers jours aprés 
qu'ils auront été tranfplantez , afin 
. qu'ils reprennent plus vire. 

On y laile les cloches de verre, juf- 
qu'à ce que le fruir foit déja gros, & 
autant de tems que le fruit pourra te- 
nir fous la cloche, laiffant toùjours un 
peu d'air entre la cloche & la couche, 
- crainte que ces plans n'étouffent. 

Depuis les dix heures du matin juf- 
qu'à quatre aprés midy, il eft bon de 
… Jever les cloches de deflus les Melons 

pour les fortifier contre le mauvais rems, 
» en cas qu'ils foient déja forts, & de les 

secourir fur le foir. k 
dr Mn ii 
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comme le poing , on cefle de les arrow 









Lorfqu'on voit que le plan languitw 
& ne profite pas bien, on l’arrofe à 
demi pied prés. de fa racine avec dem 
l'eau où l’on aura fait infufer de law 
fiente de pigeon. % 

A mefure. que les Melons. prennent 
des forces, on prend foin d’en châtrer 
les principaux jets, & lorfqu'il y am 
trois ou quatre Melons noüez fur cha-w 
que jet, on arrête fa trainafle , à un“ 
nœud au-deflus. de celui où eft le fruit. ; 

Il eft important de bien étendre fur 
la couche de côté & d’autre les jets des” 
plans , afin de donner plus d'air aux 
jeunes Melons.. Quand ils font gros. 





fer, fi ce n'eft dans une exceflive fe 
cherelle, que les feuilles fe fanent & 4 
jauniflent , en ce cas un peu d'eau à 4 
chaque pied lançuiffant ne peut que” 
leur bien faire. | 

Pour que le fruit ne fente point le 
terreau , on met des tuileaux deflous, l 
il en meurit aufli plus volontiers; quoi- « 
que fans ce fecours, on ne laifle pas de Û 
voir des Melons, parvenir à une ma- : 
turité parfaite & ne contraéter aucun “ 
goût de fumier. “4 

Tout petit jet inutile doit être rognés w 
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fi ce n’eft que le fruit foit trop décou- 
vert, & qu'il ait befoin de quelques 
… feüilles pour favorifer fon accroifle- 
ù ment. 
Pour fçavoir quand un melon eft bon 
… à cüeillir, on regarde à la queüe, qui 
 femble alors vouloir fe détacher du 
fruic , s’il jaunit en deffous, ç’en eft en- 
core une marque , ainfi que quand le 
petit jet qui eft au nœud, fe déffeche , 
& lorfqu'en le fleurant, on y trouve 


u ee 
» de l'odeur. 


Les Melons btodez font ordinaire- 
ment douze ou quinze jours à fe fa- 
çonner , avant que d'être meurs; les : 
autres jauniflent quelques jours aupara- 
vant que de les cüeillir 

Si c'eft pour envoïer au loing , vous 
cüeillerez vos Melons dés qu'ils com- 
mencerons à tourner , ils s'acheveront 
de meurir en chemin. Si c’eft pour 
manger promtement , il faudra les 
cueillir dans leur parfaite maturité , les 
mettant dans un feau d’eau fraîche ti- 
rée du puits, & les laiflant rafraîchir 
comme on fait le vin; leur goût fe per- 
fectionne par ce moïen. 

On doit s’aflujetir à vifiter la Melo- 
biere au moins quatre fois le jour au 

Mm üi] 

















46 Le Ménage des Champs. 
tems de leur maturité , autrement ik. 
arriveroit qu'il y en auroit qui tourne- 
roient trop, & qui perdroient par-là 
de leur relief, étant trop mollafles & 
aqueux. | | 1e 


Du choix des Melons. 


Pour choifir un bon Melon, il faut 
qu'il ne foit ni trop vert ni trop meur, 
qu’il foit bien nourfi , aïant la quete 
grofle & courte, pefantr à la main, 
ferme en le preflant & non mollafe .. 
fec & vermeil par dedans, & qu'ii » 
fente comme un goût de gauderon 3 : 
quand on le porte au nez. | 


Des Concombres.. 


Ils fe fement comme les Melons für 
goûche & en même tems, & on les 
tranfplante dela même maniere; on. 
en met en pleine terre dans le mois de 
May. Ils veulent ètre beaucoup arro- 
fez pour donner quähtité de fruits; 
on coupe les jets fuperflus , 8 ceux qui 
n'ont que des fauffes fleurs. 

Il ne faut pas tant les dégarnir de 
feuilles que les Mélons, f on veus 


ee 
En 


re grèe 
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“que leur fruit grofliffe en peu de tems, 
“ils aiment la fraîcheur : on feme aufli 
les concombres dans des trous remplis 
de terreau fans autre façon. 
On ne cüeille les concombres qu'à. 
 mefure qu'on en a befoin, dautant 
qu'ils grofliflent toujours. Le veritable 
tems de les manger bons, eft aupara- 
» vant qu'ils commencent à jaunir , ca 
aprés ils ne font que durcir. 





NE Des Citroxilles. 


remplis de terreau ; on les met en un 
endroit du jardin fort fpacieux à caufe 
qu'elles étendent leur bras fort au loin 
fans donner du fruit : il faut les tailler 
comme les Melons & ne leur ôter que 
les petits bras, laiflant courir le maï- 
tre jec fans l'arrêter; dautant que c’eft 
lui qui produit le plus beau fruit; on 
en conduit proprement les jets fur 
_rerre, laiflant des fentiers pour les 
cerfoüir dans le befoin, les farcler & 
les arrofer. 
. Les trous dans lefquels on les tranf- 
plante , doivent avoir deux toifes de 
diffance entre cux:-les citrouilles fe: 


Pa 


. Les citrouilles fe fement en trous:: 
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cüeillent lorfqu’elles font bien Aoûtées, M 
c’eft-à-dire dans leur maturité: onen« 
mange dés le mois d’Août, & on peut 
les laifler fans les cüeillir jufqu'à ce que 
les premieres fraïcheurs fe faffenc fen- 
tir; c’eft ordinairement le matin que M 
cela- fe pratique , puis on les mer ef 
fuïer en monçeaux à la chaleur du jour, 4 
_pour les ferrer aprés dans un endroit « 
temperé, & fur des planches fans {8 M 
toucher. il faut-fur tout les préferver « 
de la gelée, car elles fe pouriroient | 


toutes. - 
Les Potirons , Bonnèts de Prétres ;. 
Trompettes d'Efpagne, Courges &c autres 





fruits femb'ables, fe cultivent de même “ 


que les citrouilles, excepté qu'il yen 


a parmi eux qui veulent des apuis com- 
me des pois ; mais on juge bien qu'ils 


doivent être plus forts à caufe de la pes | 


fanteur du fruit des premiers. 


La graine de citroüilles {e ramafle 3 
mefure-qu'on mange les fruits, on la 4 
 laïfle fécher à l'air, puis on la {erre | 
où les rats ne puiflent point l’endom- « 
maget ; il faut en faire la même chofe « 


a l'égard des graines de Melons & 
€oncombres. | 


‘4 
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CHAPITRE XY. 


… Des Artichaux, Cardons d'Efpa- | 
n. _ gne @ Afjperges. 


t L y a de deux fortes d’artichaux 3 
- les violers & les verds. Les œilletons 
qui font à côté des vieux pieds fervent 
de plan ; il faut les mettre en bonne 
| serre, bien meuble & bien amandée. 
. C'eft ordinairement au mois d'Avril & 
aprés que les gelées font paflées que les 
æilletons fe plantent , aprés les avoir : 
féparez de leur mere avec le plus dera- 
cines qu'il eft poflible , pour en facili- 
ter la reprife: s'ils font forts , ils don- 
neront du fruit dés l’Automne fuivante.. 
Is fe plantent à quatre ou cinq pieds 
l'un de l’autre , felon la bonté de la 
terre, &ileft bon, crainte qu’il n’en 
manque quelques - uns, d'en mertre- 
toûjours deux, a quatre bons doigts l’un 
de l’autre, d’efpace en efpace fous le 
| æcrait du cordeau , à condition, s'ils 
reprennent tous deux , d'en ôter le 


… plus foible. 





\ 
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1ls ne veulent autre culture avant 
lHyver , que d’être labourez de tems 
en tems, pour aider leurs racines asé- 
tendre ;, & en bannir les méchantes 


herbes. | 
Quand lFyver eft venu, on a foin 


de les couvrir avec du grand fumier 


pour les préferver de la gelée ; il eft 


bon de lesbuter dans les terres legeres 
& fabloneufès feulement , car en agic 


ainfi dans les fônds humides, c’eftrif 
quer deles. faire pourrir. 

On butte les artrichaux , & on les 
couvre le plus tard qu’on peut, pre- 
nant garde néanmoins de ne pas être 


4 1 e : f 4 ] 
furpris par les fortes gelées, : 


Pour avoir du fruit en Automne, il 
ne faut que couper la tige de ceux qui 
auront porté du fruit dés le Printems; 
on doit aprés cela Îes entretenir de 
labours , les arrofer dans le befoin, 


&c Over les petits œilletons qui naiflent 


à coté. k 
Aprés lHyver , on découvre les ar- 
tichaux, non pas tout d'un coup, mais 
peu à peu; crainte que les fraïcheurs 
ne les furprennent, c'eft-à-dire que 
ce travail fe pratique à trois réprifes 
de quatre en quatre jours. : Cela: fair, 


Re te 
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.&nlés laboure, & on les déchaufle pour 
. les œillertonner , n’en laiflant fur cha- 
que pied que deux des plus forts pour 
donner du fruit. 
Pour tirer des cardes d’artichaux , 
on fe fert des vieux pieds qu'on veut 
- Füiner ; car ileft bon de cinq en cinq 
| ans d'en renouveller quelque quarré, 
* parce que la plante fe lafle à la fin de 
produire , & ne donne que de pe- 
rites pomes. | 
+ Les premiers fruits étant cüeillis, on 
coupe les tiges le plus prés de terre 
qu'il eft pofhble , cela fait pulluler les 
pieds, & qu'ils jettent quantité, d’œil- 
Jetons qui font bien beaux, & qui 
étant élevez à trois pieds de hauts, 
doivent être liez avec de la grande 
paille fans les ferrer beaucoup ; puis 
_ les entourer de grand fumier ; cela les 
fait blanchir. 
Vous pouvez les laiffer jufqu’aux 
grandes gelées que vous les ‘arrache- 
| sez pour les méttre en un lieu où le 
froid ne penétre point. 


Des Cardons d'Efpagne. 


Quant aux Cardons d'Efpagne, ik 
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fe multiplient de graine , qu’on femë 
dans des trous remplis de terreau, on 
met deux ou trois graines dans un mê-. 
metrou, on obferve au refte ce quia. 
été dit pour les artichaux 3 la culture 
€n eft femblable. 


Des Afperges. 


. Elles viennent de graine & fe fement 
fur planche dont la terre a été bien 
preparée , & bien amandée. A deux 
ans, on les leve & on les tranfplante, 
voici comment. 

| On fait des foffles de trois pieds de 
large & d’un & demi de profondeur : 
laiflant quatre pieds entre deux fofles 
pour vuider la terre , & la jetrer éga- 
15 lement des deux côtez , l’accommo- 
dant en dos de bahut, 

Enfuire on donne un bon labour au 
14 fond de ces fofles, on y plante les af- 
| perges au cordeau , à trois pieds l'une 
! de l’autre , & tout au bord de chaque | 
côté de la foffe, afin qu'elles s’éten- 
| dent du côté des fentiers qu'on peut la: 
“0e bourer plus d’un bon pied de large en 
L dedans ; étant plantées, on les recou- 
yre d’une bonne terre mêlée de fumier 
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“environ quatre doigts de haut feule- 
[ment , dautant que par fucceflion de 
“tems la terre qui eft fur les fentiers, 
-s'abat dans la fofle, & la remplit à la 
“fin à niveau du Jardin. | 

… Pour les labours , il ne s’en donne 
“que trois par année, le premier quand 
les afperges ceffent de poufer , le fe- 
“cond à l'entrée de l'Hyver , & le troi- 
“fiéme un peu auparavant que les af- 
» perges commencent à poufler. 

À chaque labour , on foigne de 
“remplir la planche ou foffe , d'environ 
Re doigts, y jetrant la terre des 
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“fentiers, & par deflus il eft bon d'y ré, 
“pandre environ deux doigts de grand 
- fumier de vieille couche. 

On eft du moins trois ou quatre ans 
fans couper aucune Pa , afin que 
» la plante fe fortifie en pied, & donne 
- des jers plus forts; cetems paflé, on 
[M en coupe tant qu'il en croît, obfervant 
“feulement de laifler monter les plus 
» petites à graine. 

” Pour bien cüeillir les afperges, ïl 
“ faut ôter un peu de terre d'autour de 
celles qu'on veut cüeillir , crainte d’en 
couper d’autres qui pou flent. Cette Ope- 
- ation fe fait le plus bas qu’on peut, 
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_ On obfervera en labourant les plan 
ches , s'il ny a point quelques pieds 
d’ afperges. qui foient venus de grainem 
tombée par hazard , alors on les arra-w 
chera pour ne laifler que les maïîtres 


pieds. 








C'H APITRE XNA: 


a ren ae 


Des Choux Potier de toutes 
._ jertes. 


Ous comtons plufeurs efpeces del à 
Ni choux , fçavoir les Choux-fleurs 
les Romains, de Milan, les Pancabers 
ceux de Gennes, les Frifez , les C bons 4 
pommez ; à autes. | 


Des Choux-Fleurs. 


Ils fe multiplient de graine , & cet-« 
te graine nous vient d'Italie , car 
celle qui croit en France dégénefe con-* 
fiderablement , & ne produit rien qui 
vaille. à 

Pour connoître fi elle eft bonne, il 
faut qu'elle ait la couleur vive, & brunes 

| & 
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&e non pas d’un rouge clair, qu’elle foit 
. fort pleine d'huile , bien ronde & non 
-ridée , petite ou deflechée. 
- Cela obfervé, on feme cette graine 
au mois de Mars fur couche, en raïons. 
à quatre doigts l’un de l’autre & à claire 
hvoie, puis on la recouvre de fon ter- 
» reau. 

Vers la fin d'Avril, quand les Me- 
.lons font hors de déflus la couche, 
«on peut encore y femer d’autres choux- 

fleurs , comme les précedens, ils don- 
_neront leurs pommes en Automne , au- 
lieu que les premiers les donnent plütôt.. 

Pour les replanter , il faut attendre 

qu'ils foient aflez forts; on leur coupe 
- Le bout de Îa racine ; & on les enterre 
jufqu’au collec; à troïs pieds de diftan- 
ce l’un de l’autre , & deux rangs. feu- 
_ Jement fur chaque planche : on foigne- 
ra de les farcler & les labourer lege- 
rement , quand ilsen auront befoin, 
jufqu à ce que les feüilles couvrent la 
terre. 

- Quand les choux-fleurs commencent- 
à pommer , vous en liez les feuilles: 
avec de la grande paille, pour em 








de tems ; la pomme étant formée, vous: 


Din: 


fermer la pomme qui {e fortifie en veu: 


_ 
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les arrachez & les porrez dans une fer 
re, cave ou cellier il n'importe, pour=# 

vû qu’il n'y gele point. + À 


Des Choux de toutes fortes. 


Ils viennent de graine comme les“ 
precedens, & fe fement de mème fur 
couche : on en feme aufli en pleine” 
terre fur la fin du mois d'Avril : Tous 
choux veulent être arrofez foigneufe-M 
ment les premiers jours qu’ils font plan=® 
tez , pour en faciliter la reprife. L 

Les Choux à large cote ne fe fement 
qu'au mois de May , parce qu'ils fonts 
trop fufceptibles des moindres frai-w 
cheurs , & fe plantent en Juillet ,- 1lsM 

>Jomment en Automne. “4 

Les Choux blancs pommez , ceux 
d'Anbervilisrs , les Choux rouges ; ëc. 
les Choux mufquez demandent la mè-* 
me culture, ainfi que les. Pancualiers. 4 

Les Choux blonds ne fe fement qu'au 
mois d'Août pour être tran{plantez un 
“peu avant l'Hyver, & en avoir pen-W 
dant toute cette faifon. 0 

Toutes les efpeces. de choux deman-* 
dent une terre bien amandée, &bien# 
meuble : on les plante fur planche ; ou“ 

L 4 
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à plein quarré comme les choux-fleurs, 
“& on y donne les mêmes foins. 
“ Jlfauc foigner d’ôcer toures les feüil- 
- les mortes des choux pour plus de pro: 
. preté , & pour évicer la mauvaife odeur 
. qui provient de la corruption de ces: 
feuilles, & qui fe communique aux 
choux. On donne ces feuilles aux va- 
ches, cela leur fait avoir du lait. 

Pour la graine , vous refervez de vos: 
plus beaux choux que vous replantez, 
| à l'abri des vents froids , & que vous 
_ garantiflez de la gelée en les couvrant 

de grand fumier fec. Il y en a qui pour 
plus de fureté, portent de ces choux: 
dans la ferre , où ils pañlent l'Hyver; 
puis il les replantent dansle Jardin, où 
ils montent à graine, qu’on ramafle 
quand les premieres goufles font féches, 
& s'ouvrent d'elles-mêmes. 

On feme dans le mois d’Août des 
choux pommez fur planche, pour leur y 
laiffer pañler l'Hyver comme dans une 
pepiniere, jufqu'au Printems qu'on les 
replante à l'ordinaire. C’eft le moïen 
d’avoir des choux pommez de bonge: 
heure , fi on y aporte d’ailleurs tous: 
les foins neceflaires. 

Il fait bon femer des choux tous: lesi 

N'n ij; 
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mois, pendant tout l'Eté, afin d’en avoift 
roûjours pour remplacer ceux qui men 
rent pat quelque accident que fe puifles 
être. - | Li } 

_ Sion ne veut pas arracher le tronc. 
des choux aprés qu'on leur a coupé las 
tête , ils repouflent de nouveaux jets® 
qu’on nomme Broccolis en langage Ita-\ 
_ Bien, & Broques en François: ils fe 

mangent ordinairement en Carème. 
dans le potage à la purée ; les Broques 
qui viennent fur les choux Romains 


{ont les meilleures. 
Des Laitnes: 


Il y en a de beaucoup d’efpeces: ;. 
nous avons les Laitnes 4 coquille , less 
Capucines , celles de Gennes, les Lai- 
tnes frifées, la Romaine, les Chicons: 
& Alphanges, les Laitnes de la Paffion, 
les Crêpes blondes qu'on feme à la fin 
de Jañvier fur couches & fous cloches, 

les Lairües. Georges ,, les AMignognes &c: 
les Crêpes vertes. ra 

On feme des laitües pendant pref- 
que toute l'année, & pour les bien: 
faire pommer , il n'ya qu'a les replan- 
ier à demi pied ou un peu: plüs l'une 
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de l’autre, & les arrofer beaucoup » 
« particulierement avant midy. 

… Celles de Gennes font. préferables à 
routes les autres à caufe de leur grof- 

(ékur, & qu'elles pañlent l'Hyver fus 
{ verre étant tran{plantées. 

(« Pour les laitües quine pomment point, 
11 n'y à qu'à les femer, & à mefüure 
“quelles croiffent leséclaircir, afin que 
celles qui reftent profitent mieux. 

… On lie les Chicons & Alphanges 
“pour les faire blanchir : il faut toûù- 
“jours pour cela choifir un! beau tems- 
“& arrendre que la rofée du matin foit 

vefluiée , 11 y Ena, qui pour les faire 

{Mblanchir promtement, les couvrent cha- 
cune de quelque pot de terre, & met- 

“tent par deflus du fumier bien chaud: 
Pour la graine de laitües de toutes 
Mortes , elle eft facile à recüeillir ; il 
faut les arracher quand on voit qu'il 
y a plus de la moitié des fleurs pañées ; 
& les acôter tout de bout contre un 
mur expofé au Soleil. Onles y laiffe: 
huit ou dix jours; la graine s’y meu- 
Tit tres-bien , & lorfqu'elle eft féche 
On la froifle entre fes mains, on la: 
hétoie de fa bale , puis on la ferre pour: 
S'en fervir au befoin, chaque efpece à. 
Part. 
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CHAPITRE XVIL 


Des Racines. 


{ L leur faut une terre qui foit bonnes 
bien meuble, bien amandée & la 
bourée profondement ; autrement elles 
ne font chofe qui vaille , pivotent im-* 
parfaitement, & perdent beaucoup de“ 
leur couleur , ce qui les rend defagrea-w 
bles au goût , & fait qu'on les rejette. 
Les Bettes-raves fe multiplient dem 
graine, & lorfque l’'Hyver eft pañlé 
on les feme à claires voies fur plan-« 
ches : fi lorfqu'elles font levées, on 
remarque qu'elles s'ouvrent trop drües, 
on les éclaircit, à quatre bons doigts 
Fune de l’autre ; & on replante ailleurs 
celles qu’on a arrachées ; il faut alors 
enfoncer le plantoir bien avant , & ob 
ferver de ne leur point rogner le pivot. 
On ne peut s’en fervir qu'à la fin dew 
Automne , & pour les garantir de law 
gelée , on les arrache, puis on less 
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. porte dans la ferre où elles fe gardent 
 enterrées. dans le fable , & d’où on les. 
- tire pour s'en fervir au befoin. 

“ Pour la graine : on réferve des plus. 
Pbelles betres-raves qu'on plante au 
- Printems en quelque petit endroit du: 
… Jardin , & là, elles donnent leur grai- 
“ ne, qu'on ramafle lorfqu'elle eft meu- 
“re, & qu'on laiffe aprés être arrachée, 
» un peu de tems expofée au Soleil , poux 
perfectionner fa maturité. 


e— 


Des Carotes © Panais. 


Elles viennent & fe gouvernent de 
mème que les bettes-raves; elles ne: 
craignent point le froid en terre , c'eft 
pourquoi on ne prend guéres la pré- 

caution de les porter dans la ferre, 
les Panais ne demandent point d'autre: 
culture. 


Des Salfifix d'Efpagne ; autrement 
Scorfoneres. . 


» ls fe fement en deux tems au Prin 
 tems, & quand ils défleuriflent, cela 
fe fair en raïons fur planches, quatre 

- gaions à chacune. 
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Quand ils montent. à graine, il efbu 
bon de leur donner quelques apuis 5 
ces plantes fe cultivenc de mêmé que M 
les bettesraves. Pour recüeillir leur M 
graine , il faut quatre ou cinq fois 
le jour les viliter , car elle eft fujette w 
a s'épanoüir , & à s’envoler;c'eft pour-" 
quoi on ne peut trop foigner à la raz 
mafler. | t 


Des Raves ou Raiïforts: - 
On en feme dans tousles mois, de+ 
puis qu'on commence à conftruire 
es premieres couches, jufqu'au mois 
d'Octobre, Les premieres fe fement en 
des trous de la hauteur du doigt, dif- 
tans de trois poûces l'un de l’autre, & 
dans chaque trou , on y laiflë tomber 
deux femences ; mettant un peu de fa- 
blon par deflus , & laiflant le troutout 
ouvert. Les autres raves qui fuivent , fe 
fement aufli fur couches-par raïons & en 
pleine terre. | 
Pour en avoir de bonne graine, om. 
en laiffe monter des premieres femées,. | 
& on la recüeille quand les gouffés d'en | 
bas s'ouvrent , & laiflent tomber leur 
graine. | 
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Des Navets. 


” On lesfeme au Printems , & dans 
… le commencèment de Juillet, toute la 
» difhculté d'y réüflir confifte à bien pren- 
. dre fontems. S'il eft trop pluvieux, 
» la graine creve & ne germe point , s’il 
… cft trop fec, elle ne leve pas, c'eft 
* pourquoi quand on voit qu’une femaille 
* à manqué, il faut donner à la terre un 
nouveau labour , & refemer par deflus 
des navets. | 
Quand ils font levez , & qu'ils ont 
| même jufquà quatre feuilles, les pu- 
» çeons fe jettent deflus & les mangent. 
C'eft encore une femaille perdüe , & 
qu'il faut recommencer comme on a 
dit. 
. Pour manger de bons navets, ils ne 
. doivent pas être plus de fix femaines 
. en terre , autrement , ils deviennent 
» VCTICUX , fe cordent, & font defa- 
« greables à manger. 
. On tranfplante des plus beaux na- 
vets au Printems pour en avoir de la 
» graine, on les ferre pour l'Hyver dans 
» Jacave, ou autre lieu exemt de gelée , 
… fans autre foin que de les mettre par 
». monçeaux ou par bottes. ü | 
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À Du Perfil. 


H fe multiplie dé graine qu'on feme: 
fur planche ou en bordure fur des plat- 
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tes-bandes, & en raïons.éloignez de 
quatre doigts les uns des autres : la W 


terre en doit être bien meuble, & « 
couverte d'un peu de terreau ; ce tra= 


vail fe fait fi-tôt que les gelées font . 


aflées. HER 

Les feüilles de perfil ne font pas {eu- 
lement les parties dont on fe fert en 
cuifine , on y emploie encore les ra- 


cines , ce qui fait Que nous avons come | 


pris cette plante dans ce Chapitre. 





Pour la graine ; on en laiffle monter 


quelque bout de planche, & on ne 


l'arrache point que tout ne foit meur , 


ce qui fe connoît aïfément. 


Des Cherms. 


Cesracinesfe perpetüent pat le moïen 


de la graine , mais mieux de plan , en 


terre bien meuble, & bien:amandée: 


Ces plans fe mettenten raïons, qua- 


tre à chaque planche , & profonds de 
deux doigts, puis avec le plantoir on 
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ait des trous à fix poûces l’un de l’au- 
“tre, & danschaque trou, on met deux 
vou trois de cés jeunes pieds, qu'on 
éclatte des vieux ; il faut les arrofer 
fouvent , fi on veut les avoir beaux & 
en quañtité; onen tire de térre à me- 
fure qu'on en à befoin , & on laifle 
le refte qui groffit toûjours. 





Des Rai porces. 


On ne dira rien ici de la culture de 
ces racines , dautant que la nature en 
prend aflez foin d'elle-même, outre 
“qu'on ne mange que les fauvages. 





CHAPITRE XVIII. 
De toutes [ortes d'herbes potageres. 


De LA BETTE-BLANCHE 
| OU 
POIRE E, 


#7 Ette herbe vient de graine & fe 

M, feme au mois de Mars, & quand 

[Melles ont fix feüilles on les replante ; 
41 ke Oo: ij 








y 


parce qu'elles font aflez fortes alors 


avec la binette ; à les farcler , & ane 


ceflité, & fur-tout pendant les gran-" 
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la cerre où on les met doit avoir été 
bien labourée , & amandée s'il en eft: 

befoin. : 40 
On les met ordinairement fur plan-« 
ches à deux bons pieds l'une de l’au- 
tre, & les rangées fur lefquelles elles 
AA «Ha 4€ 
feront , à mème diftance, on 
Pour leur faire produire de bellesu 
cardes , on foigne à les bien labourer“ 


leur point épargner l’eau dans la ne-# 


des chaleurs. . ! + 
Quand il eft queftion de cueillir les 


cardes, on les tire un peu de côté 


crainte d’offenfer la fouche , qui nou 


rira celles qui refteront , & repareras 
par-là le dommage qu'elle a fouffert :# 
les bettes-cardes dont il faut faire 
choix, font celles dont la feuille ef 
blonde , & rejetter les vertes. é 
On feme de la poirée pendant touts 
l'Eté, pour en avoir de tendres à met 
tre au potage, où pour farce, & me 
me fi vous en avez à la fin d’Août 
vous les laiflèrez pafler l'Hyver com-* 
me en peépiniere, & au Prinrems 
vous les replanterez pour avoir des pre: 
mieres cardes. | | 
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en monter des plus blanches & des 
… plus larges fans leur arracher aucunes 
“ feuilles : onarrète les montans à des 
échalats, crainte que le vent ne les 
. abatte , deux pieds au plus fufhfent 
. pour fe fournir de cette graine , qu'on 
* a foin d’amañler quand elle eft meure 


; & bien féche, 
D Des Arroches , ou Bonnes-Dames. 


- . Cette herbe eft fort agreable au 
manger dans le potage, on dir qu’elle 
porte fon beurre avec elle : il y en 

* a de deux efpéces ; la jaune & la 

rouge ; la premiere eft la meilleure & 

fe culrive comme la poirée, excepté 

- quon ne la replante point, il fufhc 

qu'on la farcle , & qu’on l’arrofe dans 

: le befoin. 


Des Chicorees franches. 


: Il y a plufieurs efpeces de chicorées 
qui ne different entre-elles que par les 
feuilles , mais qui toutes fe cultivent 
de même façon. 
On les feme vers la mi-Mai fur cou: 
Oo ii] 


»! Pour en avoir de la graine , laiflez-. 
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che dont la chaleur eft pañée, ou far 






planche couverte de deux bons Lo | 
de terreau, & cette graine veut êtrejet- | 
tée en terre à claire voïe , & au cas 
que les plans croiflent trop drüs , ons 
les éclaircira pour les faire blanchir # 


fans les teplanter ; 5 ces chicorées étant | 


alors trop fujettes à montrer à graine, | é 
Le veritable tems de les femer pour 
les tranfplanter fans crainte,eft la fin de # 
Juin & durant tout le mois de Juillet; ï 
on en feme auflien Août pour en avoir \ 
tout Je refte de l’Automne. Les chico- 
rées fe plautent {ur planche y comme 
les chicons , enlJes lie de même. 

Pour blanchir les chicorées , on en 
lie chaque pied de deux liens.de paille s. 
& durant les grandes chaleurs , fivous 
voiez qu'elles PORTE te grainer ; creufez 
laterre à côté dupied, & fans l'arra- 
cher , couchez-la en terre ne laiffane 
fortir que le bout des feüilles : Ces. 
chicorées fe blanchiront en fort peu 
de tems. 

Il faut obferyer deles het toutes 
d’un côté les unes fur les autres, comme 
elles ont été plantées, | 

La meilleure maniere de faire: ue, 
chir promtement les chicorées, ef. de 
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les lier à l'ordinaire , puis de les cou- 
-vrir de grand fumier fec , & de les ar- 
rofer par-deflus de temsen’ tems, & 
. fur tour pendant les grandes chaleurs. 
Si c'eft en Hyver , on peut fe fervir de 
* famier forti nouvellement de l'écurie ; 
» les chicorées alors blanchiront en peu 
- de tems. | 
, Ceux qui veulent les conferver pout 
 l’Hyver , les portent dans une ferre ou 
cave, & lesy enterrent dans du fablon, 
… leur mettant la racine en haut, & du 
fumier par-deffus. | 
» : Quant à la graine, vous laiflerez 
monter des plus belles chicorées , & 
particulierement de celles que vous 
verrez qui voudront blanchir d’elles- 
mêmes , on peut donner à cette grainé 
le tems de bien meurir fans craindre 
qu'elle tombe ; étant meure, on l’é- 
graine, & on la ferre pour le befoin. 


De l'endive on Chicorée fanvage. 


Elle fe gouverne comme les précé« 
dentes, & même avec moins de peine; 
elle fe feme en raïon ou à plein champ. 

Pour la blanchir , on la couvre de 

grand fumier mediocrement chaud ; of 
Oo üij 
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la tire deterre: au commencement des“ 


gelées, & elle fe porte à la ferre pour y 
ètre accommodée dans du fablon, ainfi 


que la chicorée franche. 


De FOzeille. 


Nous en cultivons ordinairement de’ 


deux fortes qui font l’ozeille 4 longue 


feuille, & l'ozeille à feuille ronde ;. 


elles fe multiplient toutes deux de grai- 
nes , ou de plans éclattez ; on les feme 
au mois de Mars fur planche en raïons, 
à quatre bons doigts éloignez l’un de 
l'autre , & en bonne terre bien meu- 
ble, & couverte d'un peu de terreau. 

Il faut être foigneux de farcler ces 
plantes ,*& quand elles feront un peu 
fortes, de les éclaircir, afin qu’elles pro- 
fitent mieux : on garnira d’autres plan- 
ches de ce qu'on arrachera. | 

Le meilleur moïen eft de prendre de 
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ne 


ur io . 
PERTE 


grofles toufes d’ozcille, les éclatter, & | 


d’en planter le plan fur planche à qua- 
tre doists l'un de l'autre, & en raïons, 
ce travail fe fait au commencement 
d'Automne , ou au mois de Mars : ces! 


“efpece d’ozeilles viennent bien d’unel& 


d'autre façon, durent fort long:çems 


# 
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.en bon état fans qu’on y touche, mè- 
me jufqu'à dix ou douze ans, aprés le: 
“quel tems , il eft bon de les renou- 
» veller par le moïen des plans éclatez. 

11 faut les labourer avec la binette, ou 
piochon du moins trois fois l’année , 
- entre les raïons, & ôter generalement 
- tout ce qui s y trouvera, puis y mettre 
- tout du long environ deux doigts d’é- 
 pais de terreau, ou de fumier de pigeon 
* ou de poules. 

» Pour lagraine elle eft facile à recueil : 
: lir , car en Eté ces ozeilles montent en 
- quantité, & quand on voit que la grai- 
 neen eft meure, on coupe Îles tiges 
* des montans prés de terre, puis étant 
bien féchée, on la nétoïe, & on la ferre. 


LE 


a 


De la Bourrache. 


» Elle fe feme au Printems a plein 
champ, & à quelque petit endroit fe- 
; paré du Jardin ; comme la racine de 
» cette plante refifte à la gelée , on la 
» Jaiflé en terre, & celle repouffe au mois 
# de Mars; ou pour mieux faire, il eft 
* bon d'en femer plulieuts fois durant 
» l’année, elle en eft plus tendre; route 
- [a culture çonfite à quelques legeres 
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labours qu’on lui donne , & à la far: 
clérs 0 à ROMA 

Pour la graine, on en laiffe monter 
des plus beaux pieds, & on la ramafle \ 
avec foin, % | 







X 


De la Buglofe. 


Elle fe cultive de même que la bour-« 
tache, fans autre facon. 


Du Cerf) 5 DO 


Il fe feme {ur couche, comme on z 
déja dit, pour en manger dans la nou- 
veauté , c'eftune fourniture de falades. 
fort agreable, & fur planche, ouen 
platte - bande les moins expofées. au: 
Soleil. k à 

Il eft bon d'en femer de mois en. 
mois, afin de le manger plus tendre ; 
on en laifle monter à graine quelque: 
bout de planche, ce fera aflez pour 
en fournir amplemerit. 4 | 


Du Celler:. 


Pour avoir plus long-tems du celeri: 
on en feme à deux fois, parceque le 
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Premier femé monte aifément à graine, 
 & devient dur. 14 | 
_ Onen feme d’abord fur couche aw 
commencement d'Avril , il faut que la 
- graine en tombe fort drue , &l’éclaircir 
- de bonne heure , au cas qu'il leve trop 

épais , afin qu'il fe fortifie avant que 
d'être replanté , autrement il s’étiole 
trop & ne peut rien faire qui vaille. 
Le plus für eft de le replanter en 
. pepiniere , mettant les pieds à deux 
ou trois poüces l’un de Pautre ; il 
ae faut pour ce travail que faire des 
* trous avec Je doig; ; ce premier: fe peut 
replanter au commencement de Juin; 
foir en tranchées profondes d’un bonfer 
de bêche , & larges de trois à quatre 
pieds , pour y faire trois à quatre ran- 
gées,& y metre les plans, diftans d’un 
pied lun de l’autre. Cette méchode fe 
pratique dans les terres féches , c’eft la 
plus commode pour les butrer. 

Dans les certes fortes on les plante 
en planches à l'ordinaire, & dans les 
mèmes diftances. 11 faut d’une & d’au- 
tre maniere foigner de bien arrofer ces. 
plans pendant l'Eté, c'eft ce qui le rend 
tendre. | 
- Pourle blanchir, on commence d'n 
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bord parle lier de'deux liens quand 11, 
eft aflez fort , & toûjours par un beau, 
tems, enfuite on le butte foit de terre, # 
foit de grand fumier fec. 64 
Le Celleri ainf butté , jufqu’au haut“ 
de fes feüilles dont on coupe les extré= 
mitez , blanchit en moins d'un mois», 
pour bien faire, & afin qu'il ne feu 
pourrifle point , on nen doit butter M 
qu'autant qu’on eñ peut confommer par M 
fucceflion de tems, autrement il rif-” 
queroir de pourrir. | 0 il 
Quand la gelée commencera à fe © 
faire fentir , on foignera de le bien 
couvrir , ou de l’arracher en motte tout 
lié » & le tranfporter dans une ferre, 
ou cave, quoiqu’étant bien couvert en » 
cerre il puifle tres-bien fe conferver. : « 
On en feine une feconde fois à la fn 
de May, & au commencement de Juin, - 
en pleine terre bien preparée, & bien 
amandée : pour ce qui regarde le refte 
de la culture c’eft la mème chofe que ce 
que nous venons de dire: ce celeri fe … 
mange durant les mois de Février & 





Pour en avoir de la graine, on en 
teplante à lécart quelques vieux pieds. 
aprés l'hyver , qui donnent leur graine 
en maturité en AOÛ. ÿ 
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AR : Dyn Pourpier. 
… Ilyaleverr, & le doré, le premier 
“fe feme fur couche , & dés que les” 
… gelées font pañlées ; parceque pour peu 
qu'il foit couvert de cloches , il refifte 

. affez aux frimats du printems, au lieu 
» que le Pourpier doré eft plus tendre; 
| & par conféquent plus fufceptible des 
- accidens de la nouvelle faifon. 

Ce dernier en récompenfe fe feme 
durant tout l'Eté fur planche bien pre- 
parée, & couverte de deux bons doigts 
de terreau; la graine en veut être fe- 

. mée à claire voie. 

: Etant femée , on la recouvre propre- 
ment avec le rateau ; il faut être foi- 
gnceux de l’arrofer avec l'arrofoir , 
c'eft le moïen que ce pourpier leve en 

eu detems, & devienne tres-beau. 

J! fe replante pour en tirer de la grai- 
ne fur planche en raïons , & les pieds 
à un bon pied Fun de lPautre: les co- 
tons qu'il jette en cet état en font plus 
gros , & meilleurs par confequent à 
confire. 

Pour recueillir cette graine, on ar- 


© : 
tache chaque pied Pun aprés l'autre, 
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-on les met fur un drap pour fe fanner 
au Soleil, le foir venu, on la ferre à cou- « 
vert, puis on la remet au Soleil, &'on # 
<ontinüe ainfi jufqu'à ce qu'elle s’âche- 
ve de meurir, & la maïque de fa mas 
turité eft lorfqu'elle eft noire ; étant | 
ramaflée , & bien neroïée, on la ferre 
foigneufement ; celle de deux ou trois « 
ans réüflit mieux que la graine de w 
l’année, | 3 

Il y a une efpece de pourpier fauvage, 
apellé Porcelaine, il vient de lui-même 
fans qu'il foit befoin de le cultiver. 


Des Epinards. 


Il y en a de trois fortes, la grende 
efpece à grande feüille, le perire efpecé 
dont la feüille eft plus pointüe , & les 
épinards à fexille blonde. On les feme 
au commencément du mois d'Août, 
afin qu’ils {e fortifient avant les gelées, 
& on en peut couper fi on veut, ils font 
fort tendres alors. : 

On les feme fur planche en raïons 
éloignez de quatre doigts l’un de l’au- 
tre, on les farcle proprement quand 
ils font levez. 

Pour en avoir de la graine , of en 
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feferve quelque ou de mp a ae 
y rien couper ; la graine eft de deux 
Mortes , celle à piquans, & l’autre fans 
piquans, & toute ronde : cette der- 
_niere produit les épinards blonds qui 
| font les plus délicats. 





CEÉEABPITRE X:1X. 


Des Légurnes. 
Des Fgves. 


TL y a les grofles féves , apellées 2 
À Paris féves de marais, & les petites; 
voici quelle eft leur culture. 

Il y en a qui les fement dés l’Avent 
pour en avoir des premieres , d'autres 
qui attendent jufqu'au mois de Février, 
& les autres retardent jufqu'à ce qu’il 

n'y ait plus rien a craindre du côté des 
gelées. De ces trois méthodes la der- 
niere eft la plus sûre, dautant, que felon - 

les deux premieres, on rifque fa fe- 
mence , à moins qu'on ne fe donne 
bien des foins aprés. 

Les feves demandent une bonne ter- 

re, bien amandée, & bien meubles 





se 


. quandil ya trois ou quatre de ces raïonsw 


croitront d'en bannir les meéchantes her- 


_gnerez, emportant l’infecte avec le plus 
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avant que de les femer; on choifit cel 
les qui font les mieux conditionnées 6 
on les met tremper un jour dans l'eau,# 
afin d'en avancer la végetation de pluss 
dix ou douze jours plus qu’ils ne fe 
roient, fi elles étoient femées féches… 

Il faut les femer en raïons , profondsé 
de deux bons doigts , & les mettre en-# 
viron à un demi pied l’un de l’autre, 


de femez, on laifle un fentier entre 
quatre autres pour pouvoir les farcler, il 
& les cerfoiur dans le befoin. - 

D’autres, pour plus de propreté, fe- « 
ment les féves en planches fur dess 
raïons , & dans de petits trous faits au 
plantoir, cela dépend au refte de la” 
fantaifie. : 

Il faut foigner à mefure que les féves. 


bes, & de les cerfouir : étant crües, fi 
vous remarquez que Îles puçeons en-. 
dommagent la tige, vous la leur ro- 


rendre jet ; cette operation aufli arrête | 
les féves & les empêche de fe trop em- 
porter, & de couler par confequent , 
autrement il n'en noûe qu'une partie, 
tandis que les autres tombent. © : 

| Vous 
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Vous mettrez ces rognures dans quel- 
que utencile pour les jetter au feu , ou 
| bien vous les enterrez dans le fumier , 
à ou en quelqu'autre endroit éloigné des 
| féves , car ces beftioles y retourne- 
roient. | j 
L'ordinaire des Jardinierseft d'en de- 
ftiner quelques planches pour en man- 
| ger en vert, fans en cüeillir des gouf- 
fes, & quand ils ont entierement dé- 
poüillé quelque pied , ilsen coupent le 
montant prés de terre , afin qu'il pouffe 
de nouveaux jets, qui porteront leur 
fruit dans l'arriere faifon. 
Les féves qu'on deftine pour femer , 
doivent refter fur leurs pieds jufqu'à 
ce qu'ils foient fecs ; que les goufles & 
la cige foient toutes noires, & être ar- 
: rachées pendant la plus grande chaleur 
du jour ;cela fait, on les égraine, puis 
on les:ferre. 
- On prétend que le chaume des féves 
mis pourrir avec les autres fumiers, en 
augmente de beaucoup les fels : il y 
en a, qui pour ameliorer leur terre ; y 
fement des féves, & qui lor{qu’elles font 
en fleur, fans fonger à la perte qu'il 
peut y avoir, labourent le tout enfemble, 
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Des Haricots: 


On les apelle en des Pays fives rôres 3. 
ou pois de Rome ,. Où pois taupins, il y: 
en a de plufieurs efpeces : de blancs , de 


noirs, de gris blancs, & de rouges. 


On feme les haricots ordinaires fur 
planche comme les.féves, on en deftine- 
quelques-unes pour manger en vert .. 
laiffant les autres pour être mangées 
fecs, & pour la femence. Quand on 
les cüeille , on doit prendre garde de: 
ne point rompre la tige , afin qu’elle en: 
p'oduife jufqu’à ce qu'elle féche fur 
pied : il eft bon de les ramer , afin que 
ne tampant point parterre, les pieds en: 
raportent davantage de pois. … bi: 

Il y en a de petits, quiviennent bas, 
& aufquels il n'eft pas befoin de donner: 
des apuis :-ils grainnent beaucoup, on: 
en feme à: plein champ fans tant de fa- 
çon, dans une terre bien labourée = | 
on foigne de bien recouvrir la femence,. 
& huit ou dix jours aprés que les hari= 
cotsfont levez, il eft bon de les gratter: 
un peu, & les.laifler aprés croître à l'as 
vanture. : D: 

Les haricots rouges [e fement.le long. 





| 
| 


| 
} 
| 
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de quelque mur par curiofité feulement, 
& on lesfait monter le long des treillas 

ges qui leur fervent d'apuy. 

Toutes féves de cette forte aiment 
les terres fabloneufes ; le tems de les 

_femer eft la fin du mois d'Avril: on les 
ferre comme les féves ordinaires, & 


lorfqu’elles ont bien féché fur le pied. 


Des Pois. 


Nous en avons de plufieurs fortes 
dans le Jardinage , fçavoir les Pois h4- 
tifs , les nains les gros blancs & les 
Verds ,. les pois fans parchemin de deux 
fortes , les Chiches , Les pois de tous les 
mois , © les tanpins , autrement apel- 
lez Lupins. ‘ 

On Es les Pois fur planches. en fai- 
fant quatre ou cinq raïons {ur chacune, 
felon l’efpece des pois qu'on veut fe- 
mer : on les feme aufli à plein champs 

Lespois hatifs fe fement dés l'Avent, 
le long d’une platte-bande , à l'abri 
de quelque mur expoié au midy, ou: 
fur quelques ados à la même expofi-- 
tion. Ils demandent une terre bien la-- 
bourée , & converte de prés de deux: 
bonsdoigts de terreau: il faut être foi- 
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gneux pendant l'Hyver de les couvrir” 
de grand fumier fec. be. 

On peut encore femer de ces pois au 
commencement de Février , fi le tems 
le permet, & de la même maniere 
qu’on le vient de dire : la terre fablo- 
neufe eft celle naturellement où ils. 
viennent le mieux’, & le plus promte- 
ment, s'ils font fur quelque coteau na- 
turel à l’afpect du midy, ils croîtront 
encore tres-bien. 

À l'égard de leur culture, tout le 
fecrer ne gît qu’à les tenir nets de mé- 
chantes herbes, & les cerfoüir un peu, : 
ces foins les avancent merveilleufe- 
ment, pourveu quil furvienne de la 
pluie peu de tems aprés. Ileft bon de : 
les ramer fi on veut qu'ils ne rampent 
pas ; cela les empèche aufli de fe gâter 
une bonne partie. 

Quant aux pois qu'on feme à plein 
champ fur le guéret frais labouté , où 
ceux qu’on [eme fous raye à la charüe, 
ils viennent aprés cela felon'le tems bon 
ou mauvais qu'il fait pendant qu'ils font. 
dans terre. | 

: Tout pois de la grande efpece. s tels 
| que font les blanesles verts, les pois 
| | fans parchemin & les Chiches , veulent 
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ètre femez fur planches, en raïons à 
{- quatre rangées à chaque planche pour 
[avoir plus de facilité à les ramer : on 
“fait beaucoup d’eftime des pois de Hol- 
(Mande par leur délicateffe , ils chargent 
«extrèémement , jettant des rameaux à 
\#chaque nœud. 
«. Pour tous les autres pois qu’on feme 
à Ja charüe; il n°eft pas befoin ici d’en 
donner d’inftruétion , il n’y a point de 
laboureur qui n’en fçache l’art, foit 
“que cela fe fafle fur guéret fraîchement 
“—labouré , ou fous raye. 
hr À l'égard des pois de tous les meis; 
“parce qu'ils fleuriflent continuellement, 
il faut les femer à l'abry du mauvais 
vent , en quelque endroit du Jardin ; 
Mpour en avoir de bonne heure; onles 
1 Mcultive comme les hatifs , excepté qu’on 
en coupe proprement les coffes lorf- 
qu'ils font en vert, n’y en laiffant fé- 
Vcher aucune : ils demandent de tems 
en tems des arrofemens, principale- 
ment durant le mois d’Août ; & qu'on 
Mes ombrage avec des paillaffons durant 
Mes grandes chaleurs : Ils ne fe pañlent 
Mpoinc fi-tôt en cet érat, & produifent 
Mrous les mois quantité de pois. 
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Des Lentilles. 





Elles fe fement au même us ill 
les pois, fur guérer fraîchement la-W 
bouré, & auquel on aura donné ni 
premier labour avant l’'Hyver, elles en 
viennent plus belles. La terre fabloneu-w 
fe eft celle qui leur convient le mieux ;4 
ce legume n'étant guéres du reflort d’un 
Jardinier, nous en laifferons-la culture’ 
aux laboureurs , qui fçauront nous en 
fournir à foifon. 
Les lentilles données en herbe aux: 
chevaux, leurs font merveilleufes , cet- 
te nourriture les rétablit lorfqu'ils font: 
maigres, & atrenuez: par les fatigues: 
ou autrement : il n'y a point de labou- 
reurs amoureux de leurs chevaux, qui 
ne leur en donnent une demi gerbe à 
@hacun en les harnachant. Cette aver- 
tiffement ne peut être qu'avantageux! 
pour ceux. qui demeurent à la Cam- 
pagne.- 
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PCHAPLTRE. XX: 


j Des Plantes bulbeufes. 





la Cibonle, la Rocambole , les 


] L 


Cives , les Poireaux , parce que 


d ces plantes naiflent avec des envelopes: 


{l’une fur l’autre à la partie qui eft en: 
I terre ;. les Botaniftes les nomment Bul-- 
bes ; on les cultive comme on va l’'en-- 


feigner, 
De l'Oignon. 


Ilyena de deux fortes le blanc 8e 


|le rouge ; ils veulent une bonne terre: 
| bien préparée,& beaucoup amandée, aus 


| trementils ne croiflent que fort chetifs, 
| on les feme en planche à claires voies, 
| & à plein champ. 

Quand ils ont le tuyau gros comme 
l'une plume , on peut en arracher fi 
en: veut ; pour replanter , ils devien- 


nent tres-gros : sils levent trop drüs::. 
il fera bon de les éclaircir ; on ne doit- 
point leur refafer de l’eau pendant les: 


grandes chaleurs , tons ces foins con 
.rribüent à les faire devenir gros. 


| O N apelle ainfiles Oignons, lAil,. 


RER NU Oh 6 
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Si pendant qu'il fait bien chaud vos 

oignons veulent monter à à graine, pis 

lez. pieds les montans pour les 
en empêcher, cela les arrétera & les, 

fera groflir. À 
Quand vous voirez qu ils feront horse 

de terre, que leur feüille fera féche à 

& qu'ils feront bien Aoûtez, aloïs vou | 

les arracherez entierement, rechérchant " 

jufqu'aux plus petits avec le piochon ou 

Ja binerte ; il faut les laifler quelquess 

jours fécher par monçeaux fur le gué-# 

ret, puis les ferrer dans un endroit 

exemt de gelée, & d'humidité. À 

Pour la femence , on choifit les pins] 
gros oignons de ceux qu ‘on a confer-# 
vez du “Froid; & aprés l'Hyver , on. 
les plante en bordure à part dans le} 

Jardin: fix bons oignons fufi{ent pour 

s’en fournir de graine abondamment.) 
Quand ces oignons font montez , ils 

font forts fajets à à être renverfez par. 
les vents à caufe de leur tête chargée 
de femences , & de la foiblefle de leurs 
tuyaux’, c'eft pourquoi on leur apuie 
chaque js de quelque échalat fiché en 

terre; & auquel on lie ces’ tuyaux à 

deux endroits avec un brin de 4: à > 

ou de jonc... 1e 
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PACA PET meure , ce qui fe 
‘connoït , lorfqu'elle eft à découvert , 
_ onarracheles pieds, & aprés en avoir 


_ cher lestètes pendües au plancher pour 
| Jes éplucher ; & en tirer enfuite la 
| graines 
}_ Il y a tant de tromperie à acheter 
de la graine d'oignons, qu'il eft bon 
toujours d'en faire provifion foi. mè- 
me , car les Grenetiers fouvent la 
vendent trop vieille, & par confequent 
incapable de sien produire de bon. 
Pour connoîitre f1-elle eft bonne, on 
en prend une pincée quon met dans 
une écuelle ou autre utencile avec de 
l'eau, on l'y laifle infufer fur de la cen- 
dre chaude : cette graine pouflera fon 
germe en peu detems, fi elle eft bon 
ne, fi-non il la faudra jetter. 


=? 


Des Ciboules. 


Les ciboules viennent de femence, 
son en feme prefque toute l’année , ex- 
cepté pendant le grand froid, fur 
planche , & au cas qu'elles levent tro 
drües, on les éclaircir pour qu elles de- 
viennent plus fortes, 

4 Qq 


coupé tout les tuyaux , on en met fé 
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Onles replante de Cuiffes, en en met- 
tant quatre ou cinq enfemble pour ent 
faire une toufe : il faut éloigner ces. 
plans de quatre poüûces l’un de farce 
{ur des alignemens tirez au cordeau.é 
Les ciboules veulent une terre bien la-k 
bourée , & préparée comme il faut à 
on les farcle , & on leur donne d 
petits labours de rems en terms. 24 

On peur les laifler en planches tant 
d'années qu'on voudra, elles grofhi- 
ront toüjours , & feront toufes par. 
les cayeux qu'elles jettent en abon- 
dance. , 

I eft bon pourtant de trois ou quatre. 
ans l’un de déplanter les ciboules pour. 
les mettreen un autre endroit ; elles y. 
profitent mieux étant éclatées & re- 
plantées à l'ordinaire. 










© De P Ail on de Gouffes. 









Il vient de cayeux fur planche, en 
raïon de quatre doigts éloignez l’un de 
l'autre, les cayeux à même diftance + 
le vrai tems de le planter eft à la fin 
de Fevrier, & celui den noùüer les: 


montans fur la fin de Juin; on les leve 
de terre à la Magdelaine, ils veulent. 
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#ne terre preparée comme pour les 
<iboules, 
Ë Des Echalotes, 

- Elles fe culrivent & fe perpetüent 
“<omme l'ail, on les laiffe un peu âérer, 
puis on les ferre en quelque endroit 
non humide. Les Rocamboles fe culti- 
went de même. 


È EH Des Poirreanx. 


Les poireaux fe multiplient de femen- 
æe comme les ciboules, & fe replan- 
Mient fur planche en alignement tiré 
au cordeau, & à quatre poüces l’un de 
{l'autre ; on les plante au plantoir qu'on 
enfonce le plus avant qu'il eft pofible, 
afin qu'ils aïent plus de blanc, & on 
obfervera pour cela de ne point rem- 
.plir le raïon tout d'un coup. 

D Dans la fuite , on a foin de les ]a- 
bourer & farcler de temsen tems, & 
(de les arrofer de mème, ils demandent 
tune rerre bien ameublie , & beaucoup 
fumée. - 

I 11 y en a qui peur leur faire acque- 
rit beaucoup de blanc, & lorfqu'ils 
lMont pris leur croiflance parfaite , qui 


Q qi) 


L 
x 


& 


: les couchent dans leur raïon les uns r né 
Jes autres, & ne leur laiffent fortir Le 
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l'extrémité des feüilles : , & par ce fe 
cret toutce qui eften terreblanchit 4 | 
un poireau gouverné ainfi, fait autant 
de profit que deux autres. 

Quand on en veut recüeillir de la roi 
ne, on referve des plus beaux & : 
plus longs qu'on replante au Printer 
quand ils font monrez , onleur d 
ne des apuis comme à l'oignon ; certes 
graine étant meure on la ferre de mêmes 





CHAPITRE XXL. 
Des fournitures de fallades. L 
L Es fournitures de falades doit un 


Jardin potager doit être garni, font. 

Le beaume , l'effragon , la perce-pierre, le. 
creffon alenois , la corne de Cerf, la 
pimprenelle € la tripe-madame. ï È 
Il y a de ces herbes qui fe fement vi 
& d np qui fe plantent de plan en“! 
raciné, quoiquelles portent prefque! 
toutes de la graine , qui ne réüffit pas! 
4 bien que le plan. | | 
Celles qui fe fement , font la cornes 


Ed 
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dé Cerf, la pimprenelle & le creflon. 
Les autres Ê plantent de plan enra- 
“ciné où de bouture , & toutes fe gar- 
dent fort-bien en terre fans danger. 
On les laifle autant qu'on veut dans 
l'endroit où on a femé ou planté ces 
fournitures, n’aïant aprés cela d’autres 
Moins à prendre aprés elles qu'à les 
“cerfoüir , & les tenir nettes de mé- 
-chantes herbes, 





CHAPITRE XXII. 


Des hirbes odoriferantes probres - 
J L [ 


. tant à la Cuifine. qu'à faire des 
bordures de Ÿardin. 


Du Tim. 


E thim fe multiplie de femence'; 

| fe replante de plan enraciné, 
éclaré de toufes ; il fe plante au plan- 
- soir en bordure, ainfi qu’on fait le buis. 





De la Sariette. 


— Ellefe feme tous lesans , c'eft pour 
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quoi on foigne d'en recüeillir la grain 
tous les ans: on fe fert de la is 
pour mettre dans les féves, 


De la Marjolaine. 
|  HACTIde. deux fortes’, fe: marjod 
_Jaine franche , & celle d'Hyver. La 
premiere eft fort fafceptible de gelées 
& la moins eftimée ; on la feme tous 
les ans, & pour cela on en leve quel 
que plante en motte pour Ja confer= 
ver dans la ferre, afin qu'elle graine 
de bonne-heure : celle d° Hyver ! fe mul 
Hiphe de re); jettons enracinez , on € 
fait des Si irées au corde ai , & 
en rigole. - 





De la Shi Fr. 


La fauge eft de deux. fortes , la com. 
mune C° la panachée, elles fe mulri-® : 
plient toutes deux de plans éclattez de | 
_Jeurs fouches avec racines , & de bou-k 
ture, elles fervent. de bordures dans: 
Jes potagers, & veulent être FEROUVEX | 
_lé:s vous les trois ans. 


Du Romarin. Fo È 


Cet arbrifeau vient de bourure 4 el 
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de plan enraciné, éclatté k fouche. 
. Les Jeunes qui viennent d'eux-mêmes 
| par le moïen de la graine qui tombe, 
| parer ètre tranfplantez en motte ,. 

orfqu ils ne commencent qu'à lever de 
| terre. ils profitent en peu de rems pout- 
| vû qu’on les arrofe dans le befoin, 


Du Fenouil, © de l'Anis. 


Ils fe fement & fe gouvernent fans 
beau coup de foin : le premier fert de 
fournitures de falades , les jets les plus 
nouveaux font les plus tendres & les 
meilleurs. | 





CHAPITRE XIIL 


Des Fraifes > des Champignons, 
Jécret d'en avoir de bonne-heure 
den quantité. 


Cr la Campagne, on foit 
proche des bois, où les fraifes 
viennent naturellement & en abondan- 
ce , cependant il eft bon d’en avoir 
dans les poragers , parce qu'elles y 


Qq ii} 
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viennent plus belles. 


2 Mes 5 QU NL 
L F 


RTE S Roy 


font plus à portée, & qu'elles y de 


Le meilleur plan dont on fe ert pour À 


cela font les fraifiers des bois: on les # 


plante fur plänches, en bordures fur 4 
platte - bandes bien expofées ; ou fur M 
des ados, autrementeoftieres, faites 
exprés, & au plein Soleil. 4 
Les fraifes fe mettent à un demi pied # 
lune de l’autre, trois pieds dansun.w 
trous & fur des alignemens tirez au 
cordeau efpacez de même. Le vrai 
gems de les planter eft au mois de Mars, 
Août & Septembe ; lorfque les trainaf- 
fes font fortes , & ont pris de bonnes 
racines. | 
! Etant plantées, il faut foigner à les 
labourer , &-farcler, en retrancher les 
trainafles en Mars, n’y en laiffant au- 





cunes, & quelques feuilles, files frai- 


fiers enonttrop. À 
Les.fraifiers durent deux ou trois ans 
enune même place fans être changez: : 
mais au bout de ce tems, il eft bon de 
les renouveller.… Dpt Er Wu 
S’il étoit queftion de leur choïfir dés 
terres ; il faudroit préferer les fablo- 
neufes , & les legeres aux terres fortes. 
& humides , mais comme ce choix ne 
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‘dépend pas toûjours de nous , & qu’on 
eff obligé de fe fervir de celles qu’on à 
à fa difpofition , on y plantera les frai- 
fiers comme on vient de dire. | 
| Si vous voulez avoir des fraifes en 
| Automne , vous n'avez qu'à couper 
toutes lès premieres fleurs qu'elles 
| poufferont , & les empêcher de fruéti- 
her ; elles en rejetteront d’autres qui 
| donneront leur fruit dans l’arriere fai- 
fon. ci: M 

Il y en a pour en avoir de bonne-heure; 
qui les plante en pots au mois de Sep- 
tembre dans du terreau , pour les pla- 

. cer enfuite fur couche au mois de De- 
cembre. 
On peut auf les planter fur couches 
fans les empoter , cela fe fait au mois 
de Mars; 1l faut pour avancer ces cou- 
ches qu'elles foient chaudes d’abord , 
les entretenir ainfi par des réchaufe- 
mens, & que les fraifiers foient toù- 
_ jours couvèrts de cloches , à moins 

qu'il n’y furvienne en ces faifons des 
. jours qui foient doux. 


Des Champi gnons, 


Pour avoir des champignons fur cou: 
che, faites des tranchées de trojs pieds 
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de large & d'un demi pied de. pro, 
fondeur , aïez du fumier de cheval, 
mèêlez y-bien le crotin avec la paille | 
& mettez ce fumier dans la tranchée 
de la hauteur de deux pieds, enfonce 
qu'il foit en dos d’Ane. 

Vous le couvrez enfuire de deux poû- 4 
ces d'épaiffeur de terre , c’eft au mois 
de Novembre qu’on fait ces couches , M 

“& au mois d'Avril fuivant , on couvre \ 
ces couches de grand fumier pour faire % 
que la chaleur ne frape deflus. + 4 

Cette couche étant ainfi achevée, on 
enconftruit d’autres fi on veut, & quand À 4 
on voit que le fumier qui les couvre eft. # 
fec, on foigne à le moüiller , ce qui fe 
fait ordinairement de trois femainesen 
trois femaines , fupolé. qu ‘il ne tombe « 
point d’eau , c'eft ainfi qu’on tronve le 
moïen d'avoir de bons champignons & 4 
en quantité. 

11 femble que voilà toutes les inftruc= 
tions qu'on puiffe donner fur ce qui re- 
garde un Jardin fruitier & potager, SE 
qu'on aura lieu à la Campagne d’être 
content de la leéture de ce Livre, qué 
ne renferme rien que de tres-uriles | 





Fin du quatriéme Livre. 





DES CHASSES, 





hs DE LA 
PORPEUNE R IE, 
DE LA FAUCONNERIE. 
| Avec 


La maniere de connoître Îles bons 
Chiens, & une inftruétion aï- 
{fe pour la Pêche. 


CHAPITRE PREMIER. 
De la connoif$ance des bons Chiens. 
L A Chafle eft un plaifir noble, & 


qui n'apartient qu'à la Nobleffe ; 
il y en a de plufieurs fortes, comme 
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nous ferons voir dans la fuitte de ce 
petit traité , & qui fe pratiquent de # 
differentes manieres, c'eft-à-dire, « 
avec des chiens courans , des Levriers, « 
mâtins , chiens couchans, Braques,. 
Epagneuls , & Baflets, Voïons quelles 
marques naturelles doivent avoir les 
couchans pour être bons. 

Les plus eftimez font ceux qui ont 
les oreilles longues larges & épaifles , 
& le poil de deflous le ventre gros’ & 
rude , ce n'eft guéres qu'aprés trois 
mois que ces marques fe rendent 
fenfibles. C’eft un bon figne quand ils 
ont les nazeaux ouverts, parce qu'ils 
font ordinairement de haut nez, | 
: Pour les bien élever , on les fait 
nourrir aux Villages ; la chair ne leur # 
vaut rien, elle leur gâte l'odorat  & 
les rend pareffeux ; il faut bien fe don- 
her de garde de les laifler aller aux 
garenhes, cela les rend fujets au chan- 
ge, ce qui ne vaut rien dans un chien 
courant. C’eft à dix mois pour l’ordi- 
naire qu’on commence à les mettre aw 
cheni. | | L. 

La premiere leçon qu’on leur donne, 
eft le forhuz , qu'on leur aprendä en- 
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_ tendre, & pour cela, un Valet de 
- Chafle, ou quelqu’autre perfonne en- 
 tendüe dans la Chaffe, mene ceschiens 
un peu à l'écart, fonne du cor, & 
crie 7 y-4- hillaut pour le Cerf, & Va- 
cy aller pour le Lievre ; pendant qu'u- 
ne autre perfonne qui les tient en leffe, 
les découple en criant , écoute à lui ti- 
YeZ , TITEZe | 

Quand les chiens font au forhuz , on 


pour les afriander à cet exercice. 

- La perfonne qui fonne du cor ne doit 
. point fortir de fa place , & quand les 
chiens font un peu en humeur, elle 
doit recommencer à forhuer , & à fon- 
ñer en criant comimne l’autre, tandis 
que celui-cy les menace, & les houfli- 
ne , leur difant, écoute à lui tirez , 
tirez. 

Lorfque ces chiens font arrivez, on 
leur donne encore à manger pour les 
accoütumer , & de cette maniere ces 
deux maitres en fait de chiens qu'on 
inftruit , les envoient lun à l’autre, 

puis ils les couplent en les careflant. 
Les chiens ne font bons à cowrre le 





Cerf qu'à feize ou dix-huit mois, ens. 


4 


leur donne à manger quelque chofe 
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core ne faut-il Les y mener qu’une fois | 
da femaine » pour les y rendre rore ; 
petit à petic: ce n'eft qu'à deux ans ‘4 
que cette force leur vient. À 

Pour bien inftruire les chiens boue! 
Cerf, on ne doit point leur faire cou- 
sir une Biche, parceque fon fentement | 
eft tout autre , & fa curée produit des | 
effets tout differens. 1 

Ces chiens ne doivent point être 
dreflez dans des - toiles, parce qu 4. 
voïant le Cerf qui tournoye toûjouts , 
& étant accoutumez à cet objet, ils ne 
#ont aprés que lever le nez & tournoyer 
fans chafler, Re is chaflent hors 
des toiles. 

Le matin ne vaut rien pour faire 
<haffer les chiens , parce qu'ils fe re- 
buttent quand ils ont fenti le Soleil, 

Le meilleur tems de dreffer les chiens, 
eft quand les Cerfs font en leur grande 
venailon , & pour lors, on choifit une 
foreft où les relais feront bien juftes & 
à propos , On met tous les jeunes chiens 
avec quatre ou cinq des vieux pour les 
dreffer , on fait. lancer le Cerf auprés 
d'eux, & on les découple deflus. 

En quelque endroit qu'on tué le Cerf, 
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fn lui dépoüille le col , qu'on donneen 
 curée tout chaudement aux chiens. 11 y 
a encore d’autres curées, comme par: 
exemple, la curée froide qui eft celle 
qu'on leur prépare d’ailleurs , & qui fe 
fair de morceaux de pain trempez dans 
le fang de la bête, qu'on met fur fa 
peau avec quelque morceaux de chair 
qu on apelle le droir des chiens. 





CAP TER:E : II. 


Du naturel du Cerf, de [a rue, 
defame, defa téte, © du ju- 
gement qu'on doit porter de [es 
pieds, de fes fumées & de [es 


portées. 


\ 


E Cerf eft timide de fon naturel, 

mais il craint plus les chiens que 
les hommes : on dit qu'un Cerf prêt à 
| fe rendre , va feignant fon corps, ce 
| quife remarque lorqu'en chancelant 
| il fait de grands bonds, de grandes 
| gliflées & donne des os en terre. 


+” Le rut de Cerfeft la faifon où il eff 
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en chaleur & cherche la femelle; üf. 
commence à y aller environ lamy-Sep- 
tembre , & cette chaleur dureprésde , 
deux mois : quand deux vieux Cerfs fe 
rencontrent au rut, ils fe battent & 
choquent. avec furie, jufqu’à Ce que 
l’un d’eux refte victorieux. HE. | 

Quand les Cerfs font en rut, on les 
tue aifément ; car n'étant occupez 
qu'à fuivre les voyes de [a Biche, ils. 
ne fe donnent pas le tems d'éviter les . 
chiens qui les chaffent. | 

On apelle Aufe de Cerf, la trifte 
contenance où il fe trouve lorfqu'il eft 
en amour. : 

La Me du Cerf eftle bois qu'il quitte 
en Février & en Mars, les vieux le font 
plütôt que les jeunes; quand le Cerf a 
mué , ou jetté fa tête, il commence 
à fe retirer prés des gaignages & de . 
Peau, où il prend fon buiflon,afin d'al- | 
ler à tous viandis. bee | | 

-Les jeunes Cerfs ne prennent jamais 
de buiflon qu'ils n'aïent porté la troi- 
fiéme tête , qui eft au quatrième an , & 
alors on les peut juger Cerfde dix cors 
bien fraîchement. os 

La premiere tèce des Cerfs s'apellent . 

ï - Dagues 
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 Dagues, & ilsne la portent jamais qu’à 
» Jeur deuxiéme année , ils doivent 
ï _ porter à la troifiéme depuis quatre juf- 
“ qu'a huit cornettes, & dix ou douze à 
» la cinquiéme année, à la fixiéme de- 
« puis douze jufqu'à feize , & à la fep- 
» tciéme leurs tères font tout-à-fait mar- 
_ quées, & femées de tout ce qu'elles 
» porteront jamais : ces cornettes ne font 
plus qu'augmenter en groffeur. Voici. 
h une figure qui donnera à entendre ce 
que c’eft qu'un bois de Cerf, 


o 
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FIGURE D'UNE TESTE DE CERF. | 
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Explication de cette Planche. 


A. Eft la meule , & ces petites mar- 


ques traverfieres. B. s'apellent Pierru- 
res. C. eft le premier cor, autrement 
dit Andorller. D. Le Surandoiller,, 
on apelle Chevilleures , Enforchures .. 
Trochures © Paumures , les branches. 
ou cors, Æ. Qui naiflent au-deflus. F.. 
ER le Perche qui porte les Andoüillers: 
& les cors. G. Les Goutieres qui font 
de certaines fentes qui regnent le long: 
dela perche , & on nommé la coronu- 
re ces branches. Æ. Qui font à. la ci 


me en forme de couronne. 


Du fugement du pied de Cèrf. 


Ee Cerf a le pied long , le talon gros 
& large , & la fente ouverte , on dif. 
tingue l’alleure d’un vieux Cerf, en ce: 
qu'il n'avance jamais le pied de der- 


-riere plus que celui de devant, il y a: 


à dire plus de quatre doigts,au lieu qu'un: 
jeune Cerf le paffe. 

Le Cerf en pays montueux & pier= 
euxa la place d'ordinaire ufée, & dans 
; Rt ij; 
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les lieux fabloneux & aplanis, il apuic | 


davantage du talon t#° 7100 
La Biche a le pied fort long, étroit & 
creux , & le talon fi petit, qu'un Cerf 
de deux ans l’a aufli gros. La Biche fe 
diftingue encore du Cerf par fes vian- 


dis qu’elle fait d'une maniere gour< 
mande , au lieu que le Cerfde dix cors . 


le fait délicatement. 
Du Fugement des fumées de Cerf. 


Les fumées de Cerf, font leur fente 
& on les divife en Plareanx , Troches, 
& Nonees. Las 
__ Les plateaux fe forment.aux mois d’A- 

vril & May, ils font larges & gros, 


ce font les marques d’un Cerf de dix 


cors. En voici la figure 


Plateaux. 
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Les Cerfs jettent leurs troches aux 

| mois de Juin & Juillet, elles font 
. molles pour l'ordinaire. | 


F; gure de Troches. 





- Pour les Noüées , elles ne fe remat- 
Et que depuis la my- Juillec jufqu'À 
fin d'Août. 


Figure de Nonces. + 


un Cu 
"> 


Les fumées du-relevé du foir & cel- 
les du matin {ont bien differentes l’une 
de l'autre, les premieres font mieux 
- digerées que les autres, à caufe du re- 
pos que les Cerfs ont eu de faire leu” 


4 
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ronge & digerer leur viandis , ce qui. 
ne fe remarque pas aux fumées du ma 
tin, à caufe du mouvement qu'ils fe don 
nent la nuit en viandant. » 0 








n 


\ [2 k 
è Du Jugement des portées. î 


On en peut avoit connoiffance toute» 
Fannée hors quatre mois, fçavoir Mars, 
Avril; May & Juin où ils müent & 
ont leurs têtes molles: dans une autre” 
faifon , on juge aifément des. portées 
dans les taillis de hüit à dix ans, où l'en: 
voit des branches que les Cerfs ont. 
heurtées en levant leurs têtes. He 


Du Fu gement des alleures 


On juge encore par les alleures du. 
Cerf, quelle peut être fa force & fon: 
corfage ; fi fon pied eft long , c’eftune: 
marque qu'il eft grand, s'il eft rond 
c’eft figne qu'il eft plus foible ; & c'e 
par ces marques qu'on doit plus ou: 
moins ménager leschiens à la pourfuite 


d'un Cerf, ; 
| à VS 
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2  //CHAPITRES®SIIL 
ji | 


Des differentes manicres de quefter. 


le Cerf felon les mois &> les » 
faifons. 


« : A L . 
Commmentles quêter aux gaignages. 


La fin du mois d'Octobre & 
£ N Novembre , on va chercher les; 


 Cerfs dans les brüieres , où ils vian- 


dentencetems. 

En Decembre , ils fe mettent en har 
des ,; & fe retirent au plus fort des fo- 
ièts à l'abri des vents & des injures: 


de l’air ; ils viandent la pointe de la: 


moufle , & le bois, 
Quand le mois de Janvier eft venu ;. 


\ils quittent les autres beftes, & fe: 
» mettent crois ou quatre Cerfs enfem- 
ble, & vont fur les lifieres des bois, 
afin d’eftre à portée des bleds qu'ils. 


viandent pour lors. 
Le viandis des Cerfs en Février & 


Mars, font les chatons des faules & des: 
goudriers., les bleds verds & les Prezs. 
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c'eft par confequant dans ces endroits 


qu'il faut les quefter en ce tems. 
On les trouve dans les buiflons aux 

mois d'Avril & May, où ils reftent 

- jufqu'au rut, en Juin Juillet & Août. 


Ces animaux viandent toutes fortes de 


grains, & c’eft pour lors auffi qu'ils 


dr 
re 





font en leur grande vénaifon, & qu'ils . 


vont boire à l’eau à caufe de l’alteration 
que leut caufe ces viandes 


Enfin en Septembre & Oétobre, ils : 


quittent leurs buiffons pour aller au rut, 
& c'elt pour lors qu'ils: font troùjouss 
agitez, & n'ont point de viandis cer- 
tain , ceft pourquoi on les trouve en 
plufieurs endroits. | J 


Comment quefter le Cerf aux: taillis 


avec le Limier. 


Comme les Cerfs de repos font vo= 
Jontiers leur refluy dans les taillis, il 


faut obferver de n°y point aller fi ma- 


tin pour queftet , car il eft dangereux 
pour lors qu’aïant éventé, ils ne fe 
débüchent. ne à | 
- Celui qui conduit le Limier doireftre 
attentif aux alleures du Cerf, fcavoir fi 
elles fonc de bon tems ou de hautes 

| Etres, 





1 " 


KL 





- Traité des Chalfes. . 4%r 
Exres , au cas qu'il trouve ce Cerf a 
fon gré. 
* Les chiens de haut nez tirent fort 14- 
chement le matin , à caufe de la pofée 
qui les fait oublier, & negliger les 
|voyes. 

Si donc le Veneur trouve un Cerf 
qui luijplaife , qui aille affez de bon tems 
devant lui, & que fon Limier le de- 

- fire bien , il doit le tenir de court, 
crainte qu'il n’apelle , car jamais il ne 
faut donner la longueur du trait à un 
Limier ; quand ce Veneur aura vû quel 
Cerf c'eft, il eft bon qu'il le rembüche 
s’il eft pofhble, & le rende au couvert, 
en remarquant tres-attentivement non 
feulement les connoiflances du pied, 
mais encore celles des portées & des 
foulées. 

Ce Veneur aprés cela jettera fes bri: 
fées haut & bas, & dans le tems qu'il 
verra fon chien bien animé, il doit aufli 
prendre fes devans, & faire fes en- 
ceintes deux ou trois fois , l’une par 
les grands chemins , & voyes, afin de 
s’aider de fon œil, & l’autre par le 

_couvert , car le Limier va en ces en- 
droits plus de haut nez. 

Sile Cerf eft bien détourné , ; Ve 

S 
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_neut doit aller à la brifée, &! pren 4 
dre le contre-pied pour lever les fu- 


mées tant du relevé du foir-que du ma- 


tin , enregardant le lieu où il à faie 


fon viandis , & pour connoître fes 
rufes. CRE 
- Quandle Veneur trouve deux ou trois 
entrées & autant de forties, il doit re- 
prendre fes enceintes plus grandes , afin 


d’y renfermer toutes les rufes du Cerf, 


Cela fait, excepté à une entrée par la- « 


quelle il pourroit être venu des taillis 
où gaignages , il faut qu'il mette fon 
chien deflus, & le fafle lancer jufqu’au 
fort ;.c'eft ainfi qu'on détourne un 
Cerf, ; * LE 
Quand le Veneur veut quêrer aux 


taillis ou aux gaignages pour voir le 


Cerf à veüe , il doit dés le foir remar- 
quer un arbre, & par où il pourra ve- 
nir à bon vent. : | 

‘IL fe levera le lendemain deux heures 
avant jour, pour aller s’afuter fur cet 
arbre, où il reftera jufqu'à ce qu'il ait 
veu la bête fe rembucher au fort, 1l 
doit avoir eu la précaution d'avoir ame. 
né fon chien avec lui, & de l'avoir 
liflé à quelqu'un un peu loin de fon 
_afür, afin de l'aller reprendre au be- 


ru 
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foin, pour détourner le Cerf, ce qui 
« ncfe doit faire qu'une bonne heure 
» aprés leur frembuchement, dautant que 
des Cerfs font quelquefois au bord du 
fort au refluy. 
Bien {ouvent les Cerfs qu'on a couru 
. fe recellent longuement fur eux, & 
font leur viandis aux petites couronnes 
des taïllis dérobez qui font an miliew 
des forêts, ce qui leur arrive plus fou- 
vent en May & Juin; pourtant au bout 
de quatre jours, il faut qu'ils fortent 
de léur buiflon , étant curieux de fça- 
- voir où font les autres bêtes , qui leur 
fervent comme de fauve-garde, car 
étant pourfuivis des chiens, les Cerfs 
leur donnent ces autres bêtes en change. 
Il ne faut à tels Cerfs, les quêcer 
dans ces endroits qu’à neuf heures; par- 
ce qu'ils y font quelquefois leur refluy 
un peu tard, c'eft pourquoi fe retirant 
doucement , aprés avoir reveu le pied, 
ou levé les fumées; on contrefait d’un 
peu loin le berger ou le charretier de 
peur de les faire lançer , & demie-heu- 
re aprés le Veneur pourra faire fon 
énceinte. 
tx3 
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CHAPITRE I, 


Comment mettre les Relais, lancer 


de Cerf & le donner. aux chiens 


Uand on veut mettre des relais, 
la prudence veut que cela fe pra- 


tique felon les failons , à caufe qu’en 
Hyver les Cerfs fuivent les grands forts, 
aïant la tête dure, au lieu qu'ils ne 
fuivent que les petits vaillis au Prin- 
tems , parce quils l'ont molle & en 
fans. va 

Il eft befoin que les relais foient accom- 
pagnez d’un bon piqueur , avec deffen- 
ce à un valet de chiens de les découpler 
fans ordre; le filenceeft fort neceflaire 
en cette occafion. | 

Les relais étant placez, ceux qui en 
{ont, doivent s'éloigner de trois ou qua- 
tre pas de la Chafñlé, à caufe du bruit 
qui fe fait d'ordinaire aux relais, & 
afin d'entendre & voir plus tranquille 
ment ce que fait la bête, & déconpler 
à propos les chiens dans le beloin, 
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Comment lancer le Cerf. 


_ Le Cerf étant détourné, on prend 
le Limier , & on s’en va à la brifée 


avec tous les Piqueurs de la meute, pour 


remarquer les connoifflances du Cerf 


‘qu’on veut courir , pour ne fe pas trom- 
per au change. 


Les chiens étant alors arrivez , tous 
les Piqueurs s’écartent vitement autour 
du buiflon pour voir le Cerf , afin de 


Je bien remarquer au partir du lancer. 


Quand le Veneur qui l’a détourné voit 


tout prêt , 1l doit fe mettre devant tous 
les autres & frapper à route en criant, 
voi- le-cy aller, voi le-cy avant, va 
avant , voi-le-cy par les portées , rotte, 
rotte , rotte, & auttes termes pour 
le Cerf. 1 

Le Cerf étant parti de fon lit, on 
fe donne de garde de fonner encore 
pour chiens, fi ce neft lorfqu'il com- 
mence à drefler par les fuites, & que 


le Veneur en eft certain , & c’eft alors 


qu'on peut fonner en criant , @hy-# 
billaud , faifant fuivre fon Limier fur 
les Erres , criant & fonnant jufqu'à ce 
que les chiens foient arrivez à lui. 

S { iij 
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Alorsil doit fe mêler parmi-eux avec 


fon Limier pour les réjouir ;+& peut » 


ù CR 
TRE 
ire] 


& 
à 


y 


{ortir du fort donnant fon chien à quel: : 
qu'un, & monter à Cheval, obfer-.- 
vant d'aller toûüjours au - deffous du, 


vent , & de côroyer la meute pour re- 
fever les défauts... | 


Quand le Cerf a donné le change. 4 


on rompt les chiens & on les recouple 


en retournant prendre les. dernieres 

Erres, ou chercher la repolée. 
Siles Piqueurs précedent la meute,, 

& qu'ils voient le Cerf, ils doivent 


fonner à veüe & en mots longs, & fi 


pour lors ils parlent aux chiens, ils. 
crient , #hy-a-billand pluñeurs fois , 


jufqu'à ce qu'ils foient venus à eux; 
étant venus, on les laifle paffer & l’on: 
crie pale, pale , pale; ha , bar. 
ba, bar. . | 
Quand le Cer£eft dans l'eau on doit 


crier bar , il bat l'eau , il bat l'eau, 


s'il eft aux abois , on fonne fix ou fept. 


fons fort vitres, & courts, le dernier 
doit ètre plus long , .on gaifonne ainfi 
Foi | 


à plheurs fois... : | 
Lorfque le Cerf eft pris, il faut fon- 





net longuement par fons longs, &en. 


parlant ainfi aux chiens, & /@ mors 
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chiens, à la mort , à la mort. La Chaffe 


finie , on fonne trois fons fort longs, 


qu'on redouble aprés par deux autres 
plus courts, & un troifiéme femblable 
aux -deux premiers. 





CHAPITRE VV. 
De la diffeétion du Cerf, & defa 


Curee. 


Uand le Cerf eft mort, of fonge 
| d'en faire la diflection ; & la 
premiere partie quon en doit lever 
font les dyntiers , enfuite on le fend 
à la gorge jufqu'à ces parties; puis on 
le prend par le pied d’entre le devant 


& on incife la peau tout au tour de la 


jambe au-defous dé la jointure , & on 
la fend depuis Pincifion jufqu’au deflous 
de la poitrine , on en fait de même 
aux autres jambes. 

Cela obfervé, on leve la langue, 
puis les deux nœuds qui fe prennent 
entre le cou & les épaules , enfuite les 
flancarts, puis les autres piéces du 
Cerf. | 

Quand cette diffection eft faite on fe 
ie. S { üij 
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difpofe à faire la curée aux chiens à 
‘commencer par les Limiers aufquels on 


donne le cœur & latète. Les chiens « 
courans ont pour eux le cou qu'on leur 


départ tout chandement, car il, faut 
obferver que les curées chaudes font les 
meilleures & celles qui fe font au lo- 
gis font de pain découpé avec froma- 
ge, & teint du fang du Cerf. Voilà 


une idée de la Chaffe du Cerf qui fu- 


fit pour en donner envie, & y réüflir. 
Voïons une petite explication des ter- 
mes Qui y conviennent , afin que dans 
cet exercice on entende ce qu'ils fi- 


gaifient, Se 








CHAPITRE VI. 


De la Chaffe du Sanglier , © de 
quelques termes dont on ue à [on 
gard. 


à ns À 
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CI le Sanglier, proprement parlant, | 


eft un porc fauvage qui fe retire dans 

les forêts ; il eft aifé à aprivoifer quand 
il eft jeune. :$4 | 

Ce animal aporte en naïiflant routes 

fes dents , il en a quatre qu'on apelle 
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défenfes , fçavoir deux en haut qui ne 

_ fervent quà aiguiler les deux de la 
barre de deffous qui tüent;les deux d’en 

| haut fe nomment les grez ,; & les deux 
d’en bas, Limes , Dagues ou armes , 
de la Barre , les dents de fa machoire 
inferieure fortent de fa gueule, & fe 
tournent en demi cercle. 

Le rut des Sangliers eft au mois de 
Decembre , leur grande chaleur dure 
-prefque trois femaines , leur venaifon 
commence à la my-Seprembre & finit 
vers le commencement de Decembre. 

Quand le Sanglier eft jeune , on l’a- 

elle Afarcaflin , lor{qu’il a un an, on 
F apelle bêre de Compagnie , à deux ans 
il fort de compagnie & eft dit Ragot , 
à trois ou quatre ans il eft dit en fon 
… tiers ou guartan  c'eft alors qu'il eft 
fort dangereux, à cinq ans on le nom- 
me ire, & alors fes défenfes étant 
tournées , il eft moins à craindre, à fix 
ans il eft dit grand Sanglier , à fept ans 

rand vieux Sanglier. 

Les Sangliers font leur bauge dans 
les bois garnis d'épines & de ronces, 
les jeunes mâles s’éloignent plus har- 
diment de la mere que les femelles, 
ils vivent de tous grains; fruits, lé- 
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gumes , & racines, hors de naveauxm 
ou de raves. DÉS: 
La femelle du Sanglier s’apelle Laye, « 
elle ne porte qu'une fois l'an. Le San- 
glier eft une bête paflagere qui revient 
pourtant tant qu'il peut À la forèc où 
left né. au D: 


Er. 


Quand le Sanglier va aux gaignages, w 
ôn dit qu'il va faire es mangeures. S'ilm 
cherche des vers avec fon bouroir qüi« 
eft fon nez, on apelle ces endroits bon 
tis, & cette quête vermeiller, brouter 
Fherbe à fon égard c'eft herbeiller, & « 
mulotter ,; quand il cherche en foüillant « 
la terre, le gland & les bleds que les « 
mulots ont cachez. UE 


EE 





CHAPITRE Vi 


Du jugement des Sanpliers. 


I L y a à l'égard des Sangliers des ju à 
Le: 


mens pour connoître quelles font « 
leurs alleures, les formes en devant | 
ètre grandes & larges , les pinces de la « 
trace de devant rondes & grofles , les ! 
conpans des côtez des traces ufez, le ! 
talan large , les gardes autrement dites « 
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æfgots grofles & ouvertes, & qu'il 


_ doit donner en terre. 


n 
À 


Le foxil fait connoître fa grandeur , 


“on la connoît encore aux entrées des 


forts qu'il aura tout barboüillé, ou 
A . 

a quelque gros arbre auquel il fe va 
at . » r .…. 
d'ordinaire frotter au fortir du foiil, 





ee res 0 | 


CHARIIRE.: VIII. 


Comment prendre le Sanglier à force 


avec les chiens. 


À Chaffe du Sanglier fe fait à for- 
ce aux accours avec les levriers , 
avec le Limier en routaillant, avec des 
aboyeurs, des arquebufes , des amor- 
ces & des toilés dans les enceintes. IL 
ÿ a un grand équipage entretenu pour 
cour re le Sanglier qu'on apelle Waurrait. 
Un jeune Sanglier à {on tiers an n’eft 
pas courable, car il coutre plus lonsué- 
ment qu'un Cerf à fix cornettes : mais 
quand il a fon quart d’an , on le peut 
prendre à force. + 
- Ileft dangereux de donner des chiens 
courans à un Sanglier, à moins quon: 


À 
À 
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ne leur mette des colliers chargez dé 
fonnettes, car alors le Sanglier fuit, M 
au lieu de tuer les chiens, CE 

Le Sanglier fe détourne comme Île 
Cerf, on y met des relais de la mêmew 
maniere , mais on obfervera que ce foit 
de vieux chiens & fages, autrement 
c'eft en rifquer beaucoup. 10 





CHAPITRE) TE 
Dela Chaffe du Liévre. 


ÆE Lievre eft un animal fort rufé 
& qu'on chafle avec des chiens 
dans des plaines, on apelle Bouquet 
le mâle du Lievre, & la femelle Huze. 
Les Lievres tiennent d'ordinaire les 
guérets quand il fait beau tems , mais 
quandil a plü , ils tiennent les friches 
ou font prés des chemins. Leur rut eft w 
au commencement de Janvier Fevrier. 
& Mars , les femelles font leurs petits « 
en des jours differens, à proportion 
du tems qu’elles ont été couvertes 
Comme il eft des rermes propres à 


chaque chafle , lorfqu'il eft queftion | 


|! ANR à CRE L 
Le f ’ - 


2 
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de {e faire entendre des chiens ; voici 
ceux dont on fe {ert à la Chaffe du 

_ Lievre. 

. Supofé donc qu’on veüille quêter un 
Lievre , & faire venir les chiens à {oy. 
pour les faire entrer en quelque taillis 
ou fort, on leur crie , horva , # moy 
the-au. En fonnant du cor, un fon 
bien long , & fi l'on eft à quelque paf- 
fée on dit, aquercy , aquercy , han, 
sl a palfé sci. | 

Il faut remarquer qu'on ne doit ja- 
mais fonner en quête le grefle du cor, 
mais le gros tant qu'on voudra ; fi ce 
n'eft qu'on veüille apeller les chiens : 
on ne manquera point aufli de leur 

. donner alors quelque friandife lorf- 
qu'ils font arrivez , afin qu'ils voïent 
qu'on ne les apelle point à faux ; &, 
qu'ils aprennent par ce moïen à met- 
tre une difference entre la quête & le 
forhuz. | 

11 faut parler aux chiens comme à la 
chafle du Cerf, hors au forhuz, car 
au lieu de crier , rhia hillaut , on dit, 
voi-le-cy aller, & on donne même fon 
de cor , fi vous en exceptez la quête, 
où on ne fonne que le gros pour Îe 
Lievre, | 


#04 Traité des Chen % 


Æn quel tems © comment quêter le Lie= W 
vre , © Le lancer aux chiens. 






La vraie faifon commence à la my- « 
Septembre, & finit la my- Avril, \ 
quand on a rencontré la nuit d'un Lies # 
vre en quelques bleds ou autres gai- # 
gnages, on doit avoir égard à la faifon. M 

Si c’eft au Printems ou dans l'Eté, 
il eft inutile de chercher les Lievres * 
au fort , à caufe des fourmis & des le- 
gards qui les incommodent , mais il 
faut aller dans les guérets, au lieu que . 
durant l'Hyver , ils font aux forts. 
pour fe mettre à abri des vents de , 
galerne, ki ES 

C’eft donc felon chaque faifon qu'on … 
doit apeller les chiens & battre tout 
de rang, en battant de lagaule fur les 
buiflons qu'on veutfaire quèter,ennom- 
mant par leur nom les chiens qui que- 
tent lemiéux , pour les rejoürr. "#4 

Si-tôt qu'on a fait le premier cerne # 
à un Lieyre, & qu'on a connoiflance 
du Pays qu'il cientien fes fuites, il faut 
gagner les devants pou: le voir à veüe, 
& là forhuant les chiens c’eft le moïen 
de bien rompre des rufes du Lievre. 


Li FRE Mt nn 
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-Les chiens qui prennent de grands 
cernes en leurs défauts font fort efti- 
_mez, dautant qu ils renferment dedans 
routes les malices & rufes d'un Lievre, 
quoiqu'on dife ordinairement qu'il n’eft 
tel que des chiens qui fuivent le droit. 
_. Quandon veut chafler le Lievre avec 
les chiens, on ne doit point y aller 
pendant la rofée , cela leur rompt l'o- 
dorat , & les empêche par confequent 
d’aller droit au gibier ; & s’ils rencon- 
trent , c'eftun hazard, il y en a nean- 
moins qui ne s’en font point un fcrupule 
pendant les grandes chaleurs. 

Quand les chiens ont rencontré, il 
hfaut tenir la voye du Lievre, & le 
fuivre jufqu'à ce qu'ils l'aïent lançé : 
on doit toûjours lâcher les vieux chiens 
devant les jeunes , afin qu'ils chaflent 
mieux. 

Aprés qu'on a lancé les chiens, on leur 
laifle pafler cette premiere équipée , 
puis on les apelle en leur difant, # 
moy chiens, thia haut ; s'ils ne revien- 
nent pas, on fonne du cor par mots 
entre-coupez ; & le premier fon du 
gré.e. 

Les Lievres ont beaucoup de rufes 
qu'un bon chafleur peut rompre nean- 
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y trouver fes dernieres voyes. 


Les Liévres qu’on chafle pañlent aufi 


4 


moins quand il fçait fon métier. Quel 
_quefois un Lievre cherchera un care-m 
four auquel tendrontplufeurs chemins, « 
qu'il tiendra tous, allant & venant 
c'eft-là où il faut l'aller chercher , &* 
faire prendre aux chiens les devants 
au tour de ces chemins , & un peu au 
de-là de l'endroit , où l'on fçaura que 
le Lievre aura fait fes retours, pour 








quelquefois la riviere & gagnent quel- “ 


ueIfle , oùils fe relaiflent fur quel- 


que crête de faules : on peut, fion veut, « 


aller dans ce lieu pour le relancer. 


Il'eft encore beaucoup d’autres ru" 
fes qui font naturelles aux Lievres , 
& dont il feroit trop long de faire. 
un détail, nôtre deflein n'étant ici « 
que de donner une idée de cettechañe, : 


& non pas un traité complet. 
On chaffe au Lievre avec les baffets, 


& le fufil, en trotant par les Champs, : 


on les prend encore aux Levriers, & 


à lafüt, d’autres leur tendent plufieurs \ 
pieges , comme lacets & panneaux ; 


qui font des foites de filets dans lef- 
quels ils donnent aflez. 
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Le 


GAP I TRE : X, 
De la Curée du Lievre. 


FM» Our faire la Curée duLievre , on 
P prend du pain , du fromage & au- 
tres friandifes qu'on met dans le corps 
du Lievre, afin de les imbiber de 
fang , cela fair, & lorfqu'on veut le 
donner aux chiens, on attache ce Lie- 
vie par quatre ou cinq endroits avec 
une corde , afin qu’un des chiens n'em- 
porte pas tout ; puis on le cachera, 
& on s'en ira à cent pas de là porter 
æ€e forhu. 

Il faut pendant ce tems-là qu’une 
autre perfonne donne le pain & le fro- 
mage aux chiens, quand ils auront 
mangé cette curée, il faudra forhuer 
avec le cor, & menacer les chiens, 
en criant, éconte 4 lui, puis on leur 
montre le Lievre , & quand il eft en- 
tourré des chiens , on le jette au mi- 
lieu d'eux , & comme il y a quelque- 
fois dans les meures des jeunes chiens, 
qui nofent aprocher de la curée ; on 

T't 
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doit leut avoir refervé la rète & les 
épaules. RAI FR 
La chair de Lievre eft tres-contraire 
aux chiens , fi onne les fait boire aprés. 
qu'ils en ont mangé, & on neles laifle « 
paître tout décourplez ; il eft bon en- | 
core aprés cette curée de leur donner M 
du pain, s'ils en veulent. Le poilmon,. M 
& la peau ne leur vaut rien : ces par- # 
ties les rendent malades , ainfi ik ne “ 
faut point leur en donner en curée. 








CHAPITRE, RL 


Du Dai, & comment le chaffer, 4 


" E Daim eft une efpece de Cerf,, 
Rsexcepté que fon poil eft plus 
blanc , & qu'il eft d'un corfage plus 
petit que celui du Cerf : fa rête a plus 
de cors , & a une plus longue quete ;. 
il naît à la fin du mois de May , & va. 
lus tard.au rut que le Cerf. 

‘On ne fe fert point de fuite ny de 
-Limier au Daim comme au Cerf, on. 
le jugé par le pied. Le Daim. fe prend 
aux eaux & demeure volontiers en 
Pays. fecs toüjours en hardes » exe 
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cepté depuis le mois de May jufqu'à la 
fin d'Aoûtr, & c’eft pendant ce tems- 
_ KR qu'ils prennent leurs buiflons, à 
_caufe des mouches qui les importunent. 

Onles trouve volontiers dans les hauts 
Pays, où il y.a des Valées & des pe- 
tites Monragnes , ainfi on peut les y 
_ aller chercher dans cette faifon, 








CHAPITRE XII. 
Du Chevreu:il, > defa Chafe. 


E Chevreuil entre en rut au mois: 

d'Oétobre, & cette chaleur leur dure: 
quinze jours, ce n eft qu'avec une Che- 
vrelle. Ces animaux demeurent enfem- 
ble mâle & femelle, jufqu'à ce que: 
celle-cy veulent faonner , & dans ce: 
tems.elle s'écarte de fon male qui tüe- 
roitle petit faon : quand il eft aflez: 
grand, la Chevrelle recherche fon mâ- 
Je, & fe raflémblent toûjours, fi on: 
n’en tuë l’un ou l’autre. 
.. Et la raïifon de cela, c’eft', dit-on. 
àcaufe que la femelle porte deux petits: 
imâle & femelle , qui étant nez enfem.- 
ble, s’y tiennent toüjours , on les trou-- 

' Te i} 








nu. : n 


ve aux forts des buiflons , bruyeres ; 


& joncs, dans les hautes Montagnes, 


& grandes Vallées. | 


Les Daims vont au viandis comme M 


les autres bêtes , & lorfquils font 


pourfuivis des chiens , ils fe cachent, à 


dans l’eau comme les Cerfs, 





CHAPITRE XIII. 


Du Lapin avec une inftruction 
pour le chaffer. 


E Lapin eft à peu prés de la taille 
L du Lievre : on ne le chafle point 
aux chiens ny aux Levriers, mais à la 
fût , on le prend avec des bourfes fai- 
tes exprés, des furets, & des panneaux 

endant la nuit. | 

Les Lapins fe retirent dans les bois, 
& dans les garennes , où ils creufent 
des terriers pour fe mettre; ces ani- 
maux peuplent beaucoup , car les fe- 
melles portent tous les mois cinq ou 
#x petits, elles s’apellent hazes. é 

Quand on prend les Lapins avec des 
bourfes , il faut aprés qu’elles fontten- 
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- dües fe retirer à l'écart , dans un en- 
droit , cependant d'où l’on découvre de 
l'œil toutes les bources , afin d’y cou- 
rit, fi-tôt qu'il y aura quelque Lapin 
de pris. Cette forte de Chaffe deman- 
de un grand filence , parce que le La- 
pin qui a l’orcille fine , prend tout d’un 
eau l'épouvante quand il entend du 
ruit, 


CHAPITRE XIV. 
Ÿ De la Chaffe du Lovp. 


Es Loups font des bêtes farouches 

| rare chaffe avec les chiens cou- 

rans , & les Levriers , il y fait bon au 

mois de Janvier ; on les trouve alors ; 

au lieu qu’en Fevrier , Mars & Avril ils 
quittent les grands Pays. 

Les mois de Juin, Juillet & Août, 
ne font point propres pour chafler le 
Loup, à caufe des bleds qui les cachent 
dans les Campagnes. 

On quête le Loup en Oétobre, Nor 
vembre & Decembre, avec des Li- 
miers & des Levriers, ils font pour 
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Jors dans les grands forts & dans les 
buiflons. cuis 15 
Les rermes dont on fe fert pour chaf « 
fer au Loup, font valecy allé, quand 
on veut joindre les vieux chiens, en. 
criant harlon mes belots harlou, puis on 
fonne pour chiens, pour remettre les @ 
chiens fur les voyes, on leur dit, tirez 
Chiers , & lors qu'on en eft proche , « 
on crie harlon mes belots, rali chiens 3 
ral, &, s'en va chiens s'en va. L 
On chafle le Loup dans les bois , « 
ainfi que dans la Campagne; dans le « 
premier cas, il faut commencer par | 
l'aller détourner avec le Limier ; quand: 
on a trouvé la bête, on jette fes bri- 
fées, puis on prend les. devants, aprés: 
quoi on le lance. | 
Il faut pour bien courre un Loup que 
le Pays ne foit point montueux ; mais 
plat, & qu'il foit fans buiflons , & au. 
Gas qu'il s'y en trouve, on place tout … 
au tour les cavaliers pour empêcher que 
le Loup ne s'y rembüche; c'eft en tel” 
Pays qu'on a le plaifir de voir cet ani- 
mal pourfuivi par des Levriers choifis | 
exprés , & qui le prennent à force. 
Le Loup va au rut en Fevrier, &% 
eft cn fa grande chaleur pendant dix 
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vou douze jours, les Louves portent 
_ neuf femaines. | 





CHAPITRE X V. 


Des Renards, Theffons, & Ble- 
 Teaux, avec une inflruition de 


leur Chat. 


N chafle les Renards aux chiens: 
K_J courans, & aux Levriers qui doi- 
venr être hardis pour fe lancer deflus 
& le mordre : on peut leur donner la 
 Chafle pendant toute l’année, c'eftor- 
 dinairement dans les bois qu'il faut les: 
chercher ; on les trouve aufli le long. 
des ruifleaux, dans les garennes, dans. 

| les champs , & dans les bleds. 

Le Renardeîft fujet à fe terrer, & 
quand par hazard cela lui arrive lorf- 
qu'on le chafle, on le deterre avec des. 

pioches , puis on prend un baffet qu'on: 

met dans le trou qui le fait fortir , puis 
on le pourfuit , ou bien on le tire au: 
fufl , quandion l’y voit à portée, 
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Du Taifon. 





M + 

Le taiflon fe chafle comme le Renard, 
avec des baffets :.on le trouve dans 
les lieux montueux , dans les bois & 
dans les garennes, cet animal ne s'é= 
carte guéres de fon terrier , afin qué 
fi-tôr qu'il entend la voix du Chaf 
{eur , où des chiens , il £e refugie de 
dans. | 4 

Les Chaffeurs doivent prendre garde 
que le’taiflon ne fe lance fur eux, & 
ne les morde, la bleflure en eft dan- 
gereufe : on prend aufh les taiflonss 


à 


aux collets, maisils s’en débarraflent 





4 
x: 4 
"à 


bien-tôt, fi on ne court ptomptement 
les aflommer, parce qu’ils les cou 
pent avec leurs dents. 


ru 
| 


Du Blairean.. 


Le Blaireau fe chaffe ainfñ que le Taif 
fon , ils font prefque femblables l’un à 
l'autre, cet animal eft fort puant, 8 
tres-nuifible aux Lapins, il y en a qui 
confondent les noms des. Blaïreaux 8 
& des Taiflons. SR 


De 





thon 


Traité des Chaffes. 50$ 


De la Fauconnerie.’. 


FE 7 


La Fauconnerie eft un divertiflement 
fort noble, & une chafle qui fe fait 
avec un Oïfeau apellé Faucon , d'où 
-cet exercice a prit fon nom. 

On compte de fix efpeces de Fau- 
cons, fçavoir le Faucon , le Gerfauxs 
de Sacre, le Lanier, l'Emerillon, @& 
le Hobereau. : 

Le Faucon a la tète ronde, le bec 
gros & court, le cou fort long, la 
poitrine large groffe & charnüe, les 
ailes longues, la queüe courte , les 
cuifles groffles , & les jambes courtes. 

Le Gerfaux eft ordinairement bien 
empieté,, il a les doigts longs, le cor- 
fage grand & puiflant , il eft fier & 
hardi à afaiter , & merveilleufement 
gaillard à la montée. 

* On apelle Sacre une efpece de faucon 
femelle, quand cet Oifeau eft pris aprés 
la müe, il eft le plus vite ; il eft court 
empieté , hardi , de couleur rouge , ou 
tannée ou grife , il a, la langue groffe, 
les doigts gros & d’un bleu mourant, 
. le Sacreeft propre pour vo'er les grands 
* Oifeaux, comme Oÿes fauvages , Gri- 
ves , Herons & Butors. 
| V v 
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Le Lanier eft un Oifeau affez com- 
mun en tous Pays, il eft plus petit que 
le Faucon-gentil , il eft court empieté, 
il a la tête grofle , il vole commu- M 
nément fur terre & fur riviere; on 
s'en fert pour la Perdrix & pour lew 
Lievre. A ee 
_ L’Ermneriilon a la forme d’un Faucon, 48 
& neft propre que pour vol de petits 
Oifeaux , parce qu'il eft de lui-mème 
le plus petit des Oifeaux de proye. 

Pour le Æobereau , il eft fort plai- © 
fant au vol des petits Oifeaux , étant « 
encore plus petit que l’Emerillon , il 
eft marqueté fous le ventre, & a le 
dos & la queie noirâtres. 4/22 110 

Outre ces noms d'Oifeaux dont ‘on « 
vient de parler, il y en aencore d'au- 
tres qui font particuliers , tels que font 
ceux de Faucon-Pelerin, venant des M 
Pays Etrangers, Faycon-gentil de paffa- & 
ge, parcequ'il ne vient que des lieux cir- 4 
convoifins. Faucon miais c’eft celui qui a M 
été pris au nid ; Faucon Royal, parce M 
qu'on l’afaire avec grande facilité , 
Faucon-[or , eft celui qui a encore fon 
premier plumage , Faucon-hagard cft 4 
un Faucon fier & bizarre, qui n’eft 
plus fort quand on le prend & qui à 4 
mué, & changé de plumes. : : # 
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Nous avons encore l’Antour, dont 


@n compte cinq efpeces , fçavoir /_Au- 
tour femelle, c'eft la premiere & la 
plus noble ;.le demi Autour , eft 
maigre & peu prenant, le Tiercelet 
c’eft le male de l'Autour , il prend les 
Perdrix ; l'Epervier nous dirons ce 
qu'il eft plus bas, & le Szbech, cet 
Oifeau reffemble à l’Epervier. 
L'Autour pour être bon, doit avoir 
la tête petite , les yeux grands , le bec 
long & noir , le cou long , la poitrine 
grofle, Îles ferres grofles & longues , 
& les pieds verds , fon vol eft pour 
Faifans, Cannes, Oyes fauvages , La 
ins & Lievres. | 
. Cet Oiïfeau eft rufé de fon naturel, 
il n’y a point de Faucon qui foit f bon 
Chafleur pour le profit. 


De certains [oins qui regardent les Oi- 
. eaux de proye , avant que d'etre 
afaitez. 


Il faut les mettre d’abord en un en- 
droit obfcur, pour les rendre obéiffans 
* aux inftruétions , ou bien on leur cille 
les yeux, & pour y réüflir, vous pre- 
nez une aiguille enfilée de fil délié qui 

Vvi 
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ne foit point retors, vous faites tenir | 
l'Oiïfeau & le prenez par le bec, puis 


vous lui mettez l'aiguille d'une paupiere 


à l’autre, prenant garde de prendre » 
la toile qui eft deflous la paupiere , . 
_ céla fait, on tire les deux bouts du » 

fil, qu'on lui noüe fur le bec; en- « 


fuite dequoy on coupe le fil prés du ‘4 


nœud , & on le tord de maniere que 
les paupieres foient fi hautes levées que 
l’'Oifeau ne puifle voir que devant lui. 

11 faut armer les Oiïfeaux de proye 
qu’an veut inftruire de jets de cuir, 
qui ayent les bouts un peu renverfez: 
ils doivent avoir demy pied de long, 
& être coupez ; on doit aufhi les ar 


mer de fonnettes, afin qu'ils ne fe 


dérobent point , & qu'on les entendent 
de fort loin. is 

Les meilleurs Faucons font ceux qui 
fouffrent qu'on les chaperonne , parce 
qu'ils obéiflent volontiers à l’homme, 
qui eft une chofe neceflaire pour cet 
exercice , outre qu'il n'eft point fujet 
à fe battre. ren 


Comment afaiter les Oifeanx de proye.. 


Quand on a trouvé des Faucons do- 
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éiles, & capables de devenir de bonne 
afaire , il fautles porter trois jours & 
trois nuits fans cefler , afin de leur 
faire oublier leur naturel farouche , 
& de les rendre familiers. 

-Il faut les paître de bonne chair chau- 
de d'Oïfeaux vifs, & lui en donner 
de bonnes gorgées; ce foin fe doit 
prendre deux fois par jour , & l'efpace 
de trois jours , obfervant de le décha- 
peronner de tems en tems pour Fac- 
coùtumer : Les Faucons doivent , com- 
me on a dit, avoir les yeux tellement 
cillez qu'ils ne voient goute , jufqu'à 
ce qu'ils foient aflurez. 

Quand lOifeau de proye commence 
à prendre le pât ; on le poivre, & 
on lui laifle faire fa tête en le chape- 
ronant, jufqu'à ce qu'il puifle voler 
de deflus le bloc fur le poing, aprés 
quoi on lui montre le Lievre. 

Si-tôt qu'il commence à le connofï- 
tre, on le porte à la Campagne avec 
la filiere attachée à la longe , & lorf- 
qu’au branle du Lievre & de la lon- 
gueur de la filiere ; il commence à ve- 
nir ; on le jardine le matin. 

L'Oifeau étant bien afluré , ce qui fe 
remarquelorfqu'ils’accoutumeà manger 

V v ii), 


go. Traité des Chaffes "1 
devant le monde & le chevaux, on lé M 
met hors de filiere, obfervant nean- 
moins d’abord avant que de l’abandon- # 
ner à lui-même, de lui faire tuer une M 
poule d’un pennage femblable à peu 
prés à la couleur de celui au vol duquel u 
on le deftine: PENSTR RER 

Aprés qu'on 2 afaité l'Oifeau , & re: 
marqué qu'il eft dévenu docile, on l’in- M 
ftruit à connoître la voix de fon gou- # 
verneur , & pour y réüflir , prenez un 
poulet vivant que vous mettrez dansun 4 
endroit obfcur : oùily aitcependanrun 
peu de clarté pour faire que le Fau- 
con voie {on maître ; donnez-le en « 
proye à vôtre Oifeau que vous tien- 
drez fur le poing en lui parlant , aprés 4 
cela enchaperonnez-le , donnez - lui 
les parties de l'Oifeau les moins char- 
nües , & c'eft par-là que vous excite- 
rez fon apètit. ne | 
— Pour le rendre de bon afaitage & 
le rendre plus prompt à la volerie, 
on doit lui prefenter jufqu'à deux ou 
‘trois fois le poulet , le déchaperonnant 
autant de fois , & criant fortement en 
Jui parlant comme on veut , enfuire 
on reprend l'Oifeau qu'on enchapez 
sonne promptement. 
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Pour apprendre les Oifeanx de proye 


a voler. 


Le Faucon étant bien inftruit au 
lever, & fondant indiferemment fur 
le gibier pour la volerie duquel on l'a 
dreflé ; on va avant Solcil @uché , 
qui eft l'heure qu'ila faim, dans une 
grande Campagne loin des arbres , on 
y aporte le Faucon, on le déchape- 
ronne dans le tems que les chiens què- 
tent, ce font ordinairement des Epa- 
gneux, & s’il fe leve un Perdreau, & 
qu'il le prenne , on lui en jettera à 
terre la cervelle & l’eftomach. 


Des Vois differens dans la Fanconnerie, 


On en compte fept, fcavoir le vol 
pour le Heron, le Milan, la Corneille 
les Champs, les Rivieres, la Pie & pour 
le Lievre, les Gerfaux. On y emploïe 
aufli les Sacres , mais quand ces Oi- 
feaux ont lié leur proye, il faut auffi- 
tôt leur jetrer une poule à la main pour 
les empêcher de fe paître de la vian- 
de du Milan , qui leur eft contraire. 

Pour le vol du Heron , on fe fert 

| Vu iüjl 
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des mêmes O'feaux , &a la difference: M 
de la chair de Milan qui leur eft con- # 
traire; celle du Heron leur eft {alu 
taire , c’eft pourquoi on leur en laiflé” 
faire bonnes gorgées. PRE RSS 
On vole la Corneille avec les Fau- 
cons; & quelquefois le Tiercelertde Ger: 
faux LL. accompagne de deux Fau- M 
cons. On emploiïe aufli quelquefois le: 
Duc à cette volerie, pour mieux atti- 
ser la Corneille, ce vol eft le plus aifé M 
de tous. * sÉ ANNE 
Les Faucons font toûjours deftinez 
pour ce vol, qui eft le plus difhcile de 
tous : il faut être fort diligent à y fer 
vir les Oifeaux , & à les paitre de 
bonne viande ; les Tiercelets de Fau- 
cons , de Sacres, de Laniers, & de: 
Lanerets y font aufli fort propres. 
Quant au vol de la Riviere, il n’eft 
pas moins difficile que le précédent, on 
fe fert de Faucons, qui doivent être 
bien à la chair ; quand ils ont fondu. 
fur leur proye ; il ne faut pas les en 
laiffer paître , mais au contraire la leur- 
Ôter incontinent , & les remettre au vol. 
Les Oifeaux pour la Pie s’afaitent. 
comme les précédens, ce font ordinai. 
rement les Tiercelets de Faucons qu'on: 
prend pour ce vo 
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Et pour celui du Lievre , les Gerfaux 


font les Oifeaux qu'on préfere à tous: 


les autres : il faut qu'ils {oient bien in- 


ftruits, & qu'aufi-tôt qu'ils ont lié 


leur proye, on leur prefenteune poule, 
dont on leur lailfe prendre bonnes: 
gorgées. j 


De la Chair qu'il faut donner aux Oi- 
feaux de Proye , quand on les afaite. 


On leur donne un peu de la cuifle ow 
du cou d'une poule, les tripailles leur 
font bonnes aufli , ce pât leur dilate 


le boyau. | 


Quand on païr les Oifeaux, il faut 
fe comporter ainf , il faut les faire 


manger EE pofes, & leur cacher quel- 
quefois 

débattent : on leur fait aufli plumer des 
_ petits Oifeaux, comme ils ont coûtume 
de fiire au bois, cela les afaite mer- 


veilleutement bien; en prenantces foins,. 


il faut toûjours paître les Faucons tout 


cha peronnez. 


a chair , de peur qu'ils ne fe 
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CHAPITRE XV 0 
De la Pefche: A | 


L n’y a rien de plus amufant que [am 
Pêche, ny qui interrefle davantage 
à la Campagne, c'eft un divertiflement 
.qui y plaît, mais comme il y a plufieurs 4 
fortes de poiffons qu'on pêche, aufin 
-y-a-t-il diverfes manieres de pêcher. u 
‘En voici quelques - unes dont on va 
donner des inftructions fort aifées à M 
pratiquer, ee RAT 


De la Pêche de Anguilles. 


Elles fe pèchent à [a nafle ; qui eft © 
une efpece de filet fortconnu, & qu’on. 
tend à la décharge d'un pertuis, jou # 
d'une vanne de Moulin ; au défaut de 
ces deux endroits; on fait dans l’eau « 
une haye avec des cläyes qu'on arrête 
avec des pieux, il faut que ce foit dans # 
une riviere qui ne foit point profonde. 

Les Anguilles fe prennent encore avec « 
des vers de terre les plus gros qu'on « 
peut trouver , on les attache huit ou dix # 
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les uns prés des autres au bout d'un 
petit cordeau qu’on tient en main, puis 
on les jette dans l’eau , fi-tôt que les 
Anguilles les aperçoivent , elles y ac- 
courent, & prenant chacune un vers 
qu'elles tiennent avidement , on tire 
à {oy le cordeau, & on amene ainfi 
ce Poiflon ; quand on obferve qu’il fait 
_remüér ce cordeau: cette pêche fe fait 
dans un petit batteau qu'on fait aller 
fur l’eau. 

On peut fi on veut attacher ces vers 
à des hamecons, & au lieu de vers fe 
fervir de peaux de Grenoüilles , ou de 
morceaux de poiflon. 

On pêche aulli les Anguilles à la foui- 
ne , cet inftrument eft fort connu, 
& quand on fçait bien s’en fervir , on 
peut dire qu’on eft affuté de faire bonne 
Pêche , où il y a de l'Anguille. 


De la léche du Barbcau. 


L'hamecon dormant, eft le piege 
qu'on tend au Barbeau , quand on veut 
le pécher : on en tend plufieurs à la fois, 
& doivent chacun être long d’un pot- 
ce, ceft au bout d’une corde ordi- 
nairement qu'on les attache : on les jette 
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le foir dans l’eau , jufqu’au lenderairr M 
matin qu'on y retourne pour les: tirer ; 
& prendre le Barbeau qui y aura donné. 
On prend aufi ce poiflon à la fouine, M) 
äl faut pour cela que l’eau loir fort 4 
claire , & qu'elle ne foit pas beaucoup © 
profonde. | Se | 





De la Pêche du Brochet. 


Ainfi que les poiflons précédens , le: « 
Brochet fe prend à l'hameçon, quiont « 
pour apât d’autres petits poiflons : 1f 
faut que les hamecçons foient forts , il « 
fe prend auffi aux bricoles, qu'ontend' # 
dans une ezu courante , & une pierre M 
dedans pour la faire aller au fond, © 

La ligne volante eft encore un pie- " 
ge qu'on tend au Brochet: on l’attaché 
au bout d’une perche , & pour apat ,. 
on y met du goujon ou autre petit: 
poiflon ; il faut jetter cette ligne le 
plus avant qu'on peut, & fe prome- 
nant fur le bord d’une riviere , ou d'un: 
Etang : on fait remuer cette ligne, ce # 
mouvement réveille le poiffon & lat 
tire , il faut de la patience à cette Pé= 
che , ainfi qu'aux autres. 


- 
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De La Peche de la Carpe. 


Les Carpes fe pêchent à la ligne , & 
pout.cela , il faut des hameçons à l'or- 
* dinaire , .& des lignes de foye verte, 
_ fortes & groffes comme une grofle 
corde à violon : quand on veut fe {er- 
vir de ces lignes , on les attache à de 
grandes gaules attachées au bout de 
quelqu’autres bâtons qui foient longs 
& gros comme le doigt, les lignes 
doivent être longues de cinq à fix toi- 
{es ; on les entortille au tour du bras, 
& on n’en laifle de longueur qu’autant 
| qu’on le juge à propos; on met pour 
amorce à ces hameçons des vers de 
ÆCrEC. 
On pêche encore les carpes à la tru- 
‘ble , qui eft une efpece de filet affez 


commun, 
De la Peche des petits Poifons. 


\ - Lés petits poiflons , comme le Ch4- 
bot & le Goujon, fe prennent à la 
naffe dans les rivierés , ou à la foui- 
ne, de jour ou au clair de la Lune; 
ils viennent fur le bord de l’eau , on 
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trouve aufli de ces poiflons dans des 
ruilleaux : la vraye faifon de les pè- © 
cher , eft depuis le mois de Novem- " 
bre jufqu’à Pâque. Le Chabot ny le 
Goujon ne donnent point à l'apät; ainfi M 
_ileft inutile de leur tendre l’hameçon. 

Le Meunier {e prend à l’hameçon, 
parce que ce poiflon eft fort avide à l’a M 
morce, qui pour l’ordinaire eft de vers & 
de terre, ou de ceux qu’on prend fur 


des charognes ; la Lochefe pèche de la 


même maniere. 


De la Pêche du Saumon. 


Le Saumon fe prend au grand filer M 
euàla nafle , ou bien avec la fouines 
c’eft au mois de May qu'on le pêche w 


avec ce dernier inftrument , & en 
Mars avec les filets. 


De la Pêche de la Truite. 
1 Truites fe pèchent dans les rutf 


feaux , où l’on fçait quil y en a, & 
pour cela, on en détourne le courant. 


de l’eau par le moïen d'un batardeau, © 
& quand le ruifleau eft à fec, ces poif- & 
fons fe laiflent aifément prendre à kw 
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_ main, ils fe pêchent aufli à l'hamecçon 
| apâté de vers. 


| Dela Pêche des Grenouilles , Ë* des 
Ecrev'ffes. 


Les Grenouilles fe prennent de diffe- 
rentes manieres, on les pêche au feu 
avec des torches de paille , qu'on porte 
dans les lieux qu’on fçait en être four- 
nis , on fe met dans l’eau , on ramafle 
les Grenoüilles qui font tout au tour 
de foy , & qui fe läiflent prendre fans 
peine, & on les met en quelque uten- 
cile qu'on tient entre fes jambes com- 
_ meuünfac, parexemple; il faut garder 
| un grand filence quand on pêche des 
 Grenouüilles , autrement la Pèche en 
eft tres-mediocre ; plus le tems eft ob{- 
ur , meilleur il y fait. | 
D'autres pour pècher beaucoup de 
Grenoüilles , prennent un verre qu'ils 
mettent fur une Grenoüille aprés l’a- 
voir renverlé ; & {ur le bord d’un étang 
ou d'un autre endroit aquatique, où 
l'on fçait qu'il y a des Grenoüilles, 
& pour faire enforte que la Grenoüille 
nôte point le verre de fa fituation, & 
ne forte de defflous , on met une pierre 
fur le cul de ce verre. | 


POLE ES A ie Le à + et: pr à 
ALAN 







Go Traité dela Pêche... 
* Cela fait, retirez-vous fans faire de* 
‘bruit , & lorfque la Grenoüille qui ets 
ous le verre aura crié, prenez une“ 
petite truble , ou un panier à vendan-w 
-geur , attaché au bout d'une Perche, 
-plongez-le dans l’eau: tirez-le adroï- 
tement de deflous les Grenoüilles qui» 

feront accourües au cri de celle qui 
eft fous le:verre , & levez vôtre truble * 
‘Ou vôtre panier ; & alors vous pren- # 
drez beaucoup de Grenoïüilles. | 


Comment prendre les Ecreviffes. 


Les Ecrevifles fe pèchent de diffe- . 
xentes manieres, on prend pour cela 
une petite perche ,; au bout de laquelle 4 
‘on met pour apat une Grenoüille , puis 
on tend cet apät aux trous où l'on croit « 
qu'ily a des Ecrevifles, quine man- * 
quent point de donner à l’amorce ; on 
oliffe deffous une petite truble, ou un 
panier comme on l'a dit à l'Article des 
Grenoüilles ; puis on le leve douce- 
ment , & pour lors, on prend beau- 
<onp d'Ecteviffes 54 Rene 

On pêche les Ecrevifles à la main, & 
pour cela, on fe met dans l’eau, & 
F onfourte fon bras dans les A À 

OR 
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l'on juge qu'il y peut avoir des Ecre- 
vifles , qu'on tire avec la main. 


Autrement. 


Ayez la carcafle d’un chien ou d'un: 
chat , ou d’un vieux Lievre, mettez- 
la pourrir dans du fumier pendant l'ef- 
pace de huit jours , portez aprés cela 
dans l’eau cette charogne , & dans les 
endroits où vous fçaurez qu’il y a des: 
Ecrevifles , atrachez-la avec une pierre, 
cela fe doit faire le foir , puis yrerour- 
ner le lendemain, la charogne fera: 
toute garnie d'Ecrevifles qui feront ai-- 
fées à prendre. On peut apâter ainfices: 
fortes de petits poiflons , jufqu'à deux: 
fois par jour. 


. 


Autre [ecret.. 


Au lieu de la charogne précédente ;, 
on prend une vieille morüe qu'on laifle 
pourrir aufli dans le famier pendant 
quinze jours , les Ecrevifles s'y atta-- 
chent en aufli grande abondance ? &g: 
pour ne rien perdre de cette pêche, 
on glifle deflous cette morüe , un pa- 
nier ouune petite truble , afin ques’il! 
vient à s'en détacher , elles tombent: 
dedans. 


XX: 
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CHABITRE" XVI 


De plujieurs autres Secrets pour 4 
prendre toutes fortes de Porffons 
| d'eau aouce. 4 


Secret pour en amafler beaucoup 
en un endroit. 0 





M Renez trois dragmes pefant de 
P Marjolaine bâtarde , autant de Sa- 
riette, ajoûtez-y huit dragmes de Myr- 
she, autant de bol Armenien , &pa- 
reille dofe d’écorce d’encens , avec " 
trois onces de foye de Porcrôty , au- 
tant de graifle de Chevre , &autant : 

. d'ail, le tout pilé féparement ;& in- | 
corporé dans une pâte faite avec de la 
farine d'orge détrempée avec du vin, 
auquel où aura donné quelque odeur; 
cela fait, on met de cette compofition 
dans les rivieres ou ruiffeaux , où l'on 
{çait qu'il y 4 du poiflon: il ne man- 
que point de courir à cette amorce 
& on le prend ou avecune tuble, ou 
d'autres filets. Me 
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D’autres prennent d’une herbe apel- 
le, Delphinium male, qu'ils pilenc, 
& dont ils prennent le fuc qu'ils jet- 
tent dans l’eau , & difent que les poit- 
fons y acourent , & qu'il eft aifé de 
les prendre alors à la main. 


Autre fecret pour prendre toutes fortes 
+ de Poiflons. 


Vous prenez du fang d’une Chevre ; 
de la lie de vin , un peu d’encens, 
& de la farine d'orge ; mèlez le tout 
enfemble , ajoütez-y du poulmon de 
Chevre coupé menu, jettez cet apat 
dans l’eau , & aux endroits où vous 
fçaurez qu'il y aura du poiffon , & vous 
le prendrez aifément à la main, ou 
avec une petite truble , un panier ou 


| autre utencile de cette nature. 





Autre ficret. 


11 faut prendre de la graiffe de Bre- 
bis, du Sizame rôty, de l'ail, un peu 
d’encens , de l’onguent , du thim, du 
Romarin fec , & de chacun mediocre- 
ment, piler le cour enfemble, & le par- 
rager en petits boles que vous jetrerez 

Xxi} 
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dans l’eau, les poiffons courent à cette M 
amorce, & felaiffent prendre facilement. 


Autre pour endormir les Poil[ons. 


Les poiflons ne font jamais plus aifez: 
à prendre, que lorfqu’on peut trou- " 
ver le moïen de les endormir; c'eft 
à quoi on réüflit, fi on prend une once M 
d’efturgeon le plus puant qui fera pofli- M 
ble , une once de jeunes papillons , de « 
l'anis & du fromage de Chevre , de: # 
chacun trois dragmes, deux de fuc de 
pruneaux , autant de fang de cochon , 
& quatre de galbanum; puis on pile 
le rout enfemble , & aprés y avoir « 
mêlé un peu de vin, on en fait des: 
boles qu'on laifle fécher à l’ombre ; 
étant fecs, on s’en va fur le bord des. 
rivieres, ou autres endroits où l'on: . 
fçait qu'il y a du poiflon; on jette de 
cet apat > &: lorfque les poiflons en: 
ont avallé., ils s'endorment aufli:tot, 
de maniere qu'on peut les prendre ai- 
fément à la: main. 
| Antrements. 

Ou bien faites une pâte de farine. 
d'orge, que vous mettrez: en. petites 
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boulettes groffes comme des pillules ;, 

& que vous jetterez dans l’eau, cela: 

_ operera l'effer que vous en attendrez. 

Autre fecret ponr prendre toutes fortes 
de petits Poiffons. 


Ayez de la graine de rofes qui fetrou- 
ve dans lesoratte-culs , quelques grains. 
de moutarde , & les jertez en l'eau. 
les poiffons y accoureront. 


Autrement. 


Prenez des coques de Levant, avec: 
- du Cumin, du vieux fromage , de la: 
: farine de froment & du vin, broyez: 
le tout enfemble , & en formez com- 
me de petites pillules que vous jetrerez: 
dans une rivierre ou autre lieu, où: 
vous {çaurez qu’il y aura du poiffon :: 
il faut que l’eau ne foit point agitée ; 
tous les poiflons qui prendront de cette- 
amorce , viendront fe rendre au bord’ 
de l’eau comme endormis & enyvrez;. 
| & fe laifleront prendre à la main & 
| fans peine. 

 Ilyen a qui prennent fimplement: 
| de la fleur.de foucy , qu'ils coupent 


L’à 


D 
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par morçeaux; cet apâc éroutdit Îles 
poiflons quelques gros qu'ils puiflent 
ètre, de maniere qu'ils fe lailent pren: M 
dreaifément a la maine es 


ex. 


n 


Autrément. 


Prenez quatre feuilles de nard celti- M 
que , une de fouche de la groffeur d’une # 
féve , de la Myrrhe d'Egypte, du cu- © 
min autant qu'on peut en prendre avec M 
trois doigts , une poignée de femence M 
d’anis , pilez bien le tout enferable, 
& le paflez à travers un crible, mert- : 
tez-le dans quelque petit vaifleau,broyez 
bien le tout enfemble , aprés y avoir « 
exprimé le fuc & le fang de. quelque” 
carpe morte , ou de quelqu'autre poif- # 
fon , aprés cela, fervez-vous de certe 
amorce, & vous en verrez l'effet ,.elie 4 
e ft d'ufage en toute faifon © 







Secret particulier pour prendre le Bar-. 
bcan à la main. 


Vous prendrez huit dragmes defquil-« 
les de féve , qui font une efpece d'oi-# 
gnon qui croit dans les lieux mareca-* 
geux , autant de lentilles entieres rô- 


2 tale on dd): Éapét aié RE 2 ere" 
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 ties, vous les pilerez enfemble, & les 
. incorporerez dans le blanc d’un œuf ; 
_enfuite vous en formerez de petites 
| voulettes , dont vous vous fervirez , 
| quand vous voudrez prendre du Bar- 
beau à la main. > 











Autre pour prendre des Lamproyes 


Prenez de la chair d'Eflurgeon, huit 
 dragmes de graine de rüe fauvage, 
autant de graifle de Veau , mélez le 
tout enfemble , pilez - le bien, puis 
vous en formerez des boulettes groffes 
| comme des pois que vous jetterez dans 
les endroits où vous fçaurez qu'il y a 
| des Lamproyes, & vous les prendrez 
aifément à la main, parce que cette 
“amorce à laquelle ils courent , les 
étourdit. 


Autre pour prendre des Anguilles. 


1] faut prendre huit dragmes de fco- 
Jopendre de mer; c'eft une efpece de 
poiffon, aurant de fquilles qui font des 
lefpeces d'Ecrevifles, & une dragme 
de Jugioline , mêler le tout enfemble, 
& s’en fervir d'apât comme des autres. 
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Autres Secrets GT des. | 
Poiffons de + 


Comment prendre les: Polipes | k 
_ & les Seches. Le 


\ 


7 Omme on ne onpe point ce Li 
he -Cy feulement pour ceux qui 
habitent prés des rivieres & des ruif-- 
feaux , mais encore en faveur dè ceux: 
qui font proche de la mer; on a cru 
devoir mettre des fecrets pour ÿ pè- b | 
cher du poiffon. 4 

Le Polipe eft un aa qui lorf # 
qu'il n’a pas dequoi fe nourrir, mange, 
dit-on quelquefois fes bras, il en a# 
jufqu’ au nombre de huit, & cequi an 
été mangé, renaît enfuite : ce poiflon | 
jette une humeur qui eft de couleur s 4 

Jour pre. - n 

La Seche eft un poiffon long d' envie 
ron de deux coudées, on dit qu'il n’a4 
point de fang , qu'il n’eft pas trop bon 
à. manger ». mais. dr on le pèche à 4 e | 

| cs! 
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de ces os qui font tres-propres à faire 
ces creufets à Orfévres. Pour pècher 
ces deux poiflons , on prend feize drag- 
mes .de fel ammoniac, huit de beurre 
de Chevre, on pile le tour enfemble , 
puis on en frotte du linge fans ourlet ; 
cela fait, on jette ce linge dans l'eau , 
& ces poiflons ne l'ont pas p'ütôt aper- 
œuqu'ils y acourent pour y mordre, 
cet apât les endort ; mais il faut auffi- 


tôt jetter le filet deflus, & on les prend 
ainfi aifément. 


Secret pour prendre les Tortñes. * 


Prenez fix dragmes de fe] ammoniac, 
autant de graïfle de veau, une dragme 
d'oignon, incorporez le tout enfemble, 
aprés cela, frotrez:en) dés hamecons 
faits en maniere de féves., jettez - les 
dans l’eau, & les torrües qui aiment 
l'odeur de cette mixtion, viendront 
s'y prendre. | 

* 1 


Comment prendre des Mages Marins, 


Il faut prendre un membre de Mou. 
ton , le mettre en un pot de terre 
neuve, & le bien boucher , de {orte 


Yy 
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que re n'y entre point; cn ite, ; metal 
tez ce por dans un fourneau de terre, À 
afin que la viande. y cuife ,, & amo- 
life bien, cela fair , vous prenez de 
cet apât ,. & le jettez enleawpar petits 
morçeaux, les Mages qui en fontfriands;! M 
: y donent avidement ; & s’endorment M 
aufli-tôr; ce quien: rend la prife aifée: 
ces Mages. felon Rondelet , font des, 
efpeces de cancres de mer. ï. à 


De la maniere de pêcher les Cancress ©" 


Un Cancre eft une Ecrevifle:de mer, 
qui a le corps rond. Il y en a que les 
Italiens apellent Granvouoli, d'autres 
les nomment Sywaranchons ow Granci- 
ponol , les Provençeaux Squimador Voici 
comment ce poiflon: fe:pèche. | 

Où prend de ladécoétion:de miele de 
fautrelles , & des vers dé terre, on 
pile le tout enfemble, les arrofant avec 


de l'eau, & on en fait une mixtion 


épaifle comme du miel , celà fait on 


jette cette amotce dans: faut, \éciele ss 


Fois les cancres qui en (ont frands, 
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Secret pour pêcher les Tons. 


Vous prendrez des noix, vous les 
brülerez fur la cendre , & les pilerez 
aprés avec de la Marjolaine , joignez- 
y du pain imbibé d’eau & du fromage 
de Chevre, incorporez bien le tout 
enfemble , & en formez de petits bo- 
lus que vous jetterezau Tons. Ce poif- 
fon fe pêche avec grand bruit, quand 
on le prend aux filets, onl’apelle Cor- 
delle quand il eft jeune , & au fortir de 
Fœuf ; lorfqu'il eft plus grand , on le 
nommé Zimain, Pelamyde quand il 


quitte la boüe; & Ton quand il pafle 


un pied de grandeur. 
Des moyens de prendre le Patèéraque. 
C’eftun poiflonsqui cft de la figure 


d'une Râye, & qu'on apelle autrement 
T are: cronde , il eft bon à manger, hor- 


mis la tête & la quéüe , on le prend ainfi. 


Ayez de la fiente d’Hirondeles , 
broyez-la bien , & la pètriffez avec de 
la farine de feigle, dont vous feréz des 
bolus ; ou bien faites cuire fur une afiere 
de la sraine de laitiüie; én y infufant du 

Y:y 1j 
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_ beurre, mêlez- 4 de la fc de fine 







| jecrerez par petits morceaux , ‘ane ce | 
poiflon  avallera ; cet apâr él 
“aufli-tôt, & il fera aifé à à prendre pote 
lorsiuis ay JT 
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D? 4 PEUR eurs fècrets que rgardent | 
des CHR ; 
VE Das font un ane tiffement 
, de Campagne qu fe prend le plus 
ordinairement par: la Jeunefle, elle, 4 
aime à les furprendre de plufcures ma. _! 
nieres , afin de s’en fervir ou pour les 
élever en cage, ou pour les manger 
quand ils font pris ; c’eft pourquoi 
on.a jugé à propos, de dire. quelque 
chofe. {ur cette agreable Chafle, Né 


De “divérfes : manieres de “nb dras Les, 
Oifeaux. pes 


Les Oifeaux fe prennent à | la glu far. : 
le bord des ruifleaux, où à la pipée; M 


la pipée ft une chafle qui fe Fait ordi, 





+ sta 
il à 
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nairement avec des gluaux preparez fur 
un arbre , tandis que l'Oileleur caché 
dans un buiflon, attire les Oifeaux avec 
des pipéés , ou par le moyen d’un hi- 
bou , dont le cri eft encore plus puiflant 
pour les attirer ; il n’eft guéres de paï- 

fan à la Campagne qui ne fçache cet 
amufement. 

On prend encore les Oifeaux au #re- 
bucher , qui eft une efpece de: petite 
cage , dont la partie fuperieure eft ou- 
verte, & arrêtée fi délicarément , que 
pour peu qu'on y touche , le reflort fe 
lâche & la ferme , enforte que l'Oifeau 
qui eft entré, {e trouve pris: Il eft en- 
core d’autres machines dont on fe {ere 
pour prendre cés petits animaux, lorf- 
qu'on veut les élever en cage, 





CHAPITRE. XX. 
De quelques inffru£tions plaifantes 
quon peut donner aux Oifeaux 
qu'on leve en cage. 


* Es Oifeaux qu’on éleve en cage fe 

nourtiflent felon leur nature , les 

uns vivent de grain comme de chene- 
Y y ii 
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vis, millet & autres, & les autres de 
chair , ou de fromage, aprés cela on 
les nourrit ou pour leur chant naturel ; 
ou pour leur aprendre à fifler ou à parler. 

Pour bien aprendre à parler aux Oi- 
feaux , il fauttoûjours que ce foit dans 
Fobfcurité, c’eft-à dire le foir , &fe 
fervir d’une chandelle qu'on leur ex- 


_pofe devant leur cage; les tencbres, M 
rendent les Oifcaux plus attentifs à ce " 


qu'on leur enfeigne , & plus fufcepti= 
bles par conféquent des fons qu'ils en 
wændent : la lumiere qu'on leur epofe; 
eft pour les réveiller un peu du fom- 
meil où les tenebres trop profondes one 
coûtume de les jetter. De 
Il faut donc obferver ces deux cir- © 
conftances quand on veut enfeigner des. 
Oifeaux à filer ou à parler , & leur ar- 





ticuler bien les airs ou les paroles dont 


on veut les fraper : ce petit exercice 
demande un peu de patience, & on 
doit pour y réüflir , choifir toüjours de: 
jeunes Oifeaux. 


Autre inffruétion pour les petits Oifeaux. 


Ceux qui nourriffent des Chardonne- 
rets , les inftruifent à chanter d'une au- 
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tre maniere plus plaifante. Voici com- 
ment. Ils leur attachent un petit fil au 

ied , qu'on lie à un demi cercle de 
| bis , attaché à une tablette où il y a un 
miroir, au deflous de ce demi cercle, où 
en eft un autre un peu plus grand , afin 
que faifant un efcalier , ils puiflent dé- 
cendre de l’un à l'autre, cet Oïfeau qui 
va ainfr fautillant , & qui fe voit dans 
ce miroir, croit que c’eft un autre Oifeau 
de fon efpece qu'il y voit, ce qui l’en- 
courage. | 

Ce que deflus obfervé, (on met du 
côté du demicercle d'enhaut-deux petits 
feaux de fer’ blanc, l’un remplidegrain, 
& l’autre d’eau, & accommodé de ma- 
niere , que le chardonneret tirant l'un 
de ces feaux à lui felon qu'il a befoin 
de boire & de manger;l’autre defcende, 
comme cela fe voit à un puits où l'on 

uife de l’eau : quand un Oïfeau eft 
bien inftruit à ce manege, on peut dire 
qu'il donne beaucoup de plaifir. 


Secret pour prendre des Oifeaux à la 
‘NAÏR:. 


Âyez de l’hellebore blanc, mêlez.en 
parmi la nourriture dont vous voudrez 
vous {ervir pour appâter vos Oifeaux 

Y y üiij 
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536. réa ds Oifeans ue 
qui n’en n’auront pas plürôt pris. qu ee 4 


tomberont. Tout étourdis. :: 
D’autres prennent du grain qu ils: met-. 
tent tremper dans de la lie de vin, ou 


dans de la décoction d’hellebore blanc. . 
avec du fiel de bœuf, cela opere le 


même effet: que dat: | 


Il s’y prend à cés apâts des M i 
des oyes fauvages dans la faifon & des | 


canards ; : mais, à l'égard. -de, ces der- 


niers , il eft bon-d’ roles des canards. 


domeftiques un peu éloignez de la nour- 


riture qu'on jette pour prendre les au- ! 


tres, qui volant.ces domeltiques volent 

à eux, & mangent de lamorce qu'on 

-leur tend , & quiles étourdit de ma- 
qu'ils en rombent à à bas. F 


Contre les. Poux ds Oifrause | 


Si les (oué ont. ne % cs de 


fxudra frotter d'huile: de té elle dé- J 


truir a CCLTE vermine, 


FUN 


= 
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Furdinier Françoss accorimoix.46 Sol du tems &c. Et 
je n’yaïrien uouvé qui doive eu empêcher lime 
pteffion. Fait à Paris cé 24. Maïs 1710- 
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PRIVILEGE DV ROT. 


YF OU1s,/par la grace de Dieu , Roy de France & de 
Aa Navarre : À uos amez & feaux Confeillers les 
Geus cenans nos Cours de Parlement, Maïtres des $ 
Requêtes ordinaires de nôtre Hôtel, Grand Confeil, 
Prerôt de Paris, Baillifs , Senechaux, leurs Lieutenans 
Civils , & autres nes Jufticiers qu’il apartiendra : 
Salur, nôtre Amé le Sieur Liger 3 Nous ayant faic 
remoncrer qu'il defireroit donner au public, un Li- 
vie inviculé , Le Ménage des Champs , @ le fardinier 
François accommodex au goët d#tems ; s'il nous plai- 
foi lui accorder nos Lectres de Privilege fur ce ne- 
ceflaires : Nous avons permis & permectons par ces 
Préfences audit Liger de faire imprimer ledit Livie 
æh telle forme , marge , caradteres, & conjointe. 
ménrou fepaiément, & amant de fois que bon lui 
£embleras & de les vendre, & faire vendre & debiter 
par tout nôtre Royaume , perdant le temps:de quatre 
années confecutives ; à copier du jour de Ja datce def- 
dires prefences. Faifons défenfes à Loures perfonne: de 
quelque qualité & condicion qu’elles puiffent être, d’en 
introduite d’impreflion étrangere dans aucun lieu de 
nôtre obétllance; & à cous Impriineurs fabraires & 
autres d'imprimer , faire imprimer, vendre faire 
vendre , & debiter , ny concrefaire ledit Livre , en 
tour ni en parcie , fansla vermiffion éxprefle, & par 
écrit dudic Expofant , où de ceux qui auront droit de 
]uy; à peine de confifcarion des Exemplaires cone 
trefaics, de quinze cent-livres d’ameide concte chacun 
des'contrevenans : dont un tiers à: nbus, un'ticrs -3* 
l'Hôcel- Dieu de Paris, l’aucre tiers audic Expofanc; & 
de cous dépens, dommmages &inserêes ; à la charge 
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“que ces-prefentes feront € 


“Bibliotheque publique , un dans celle de noftre Châ- M 








ntegiftrées rout au long. 
far le Regiftre déla Commucauté des Imprimeurs & w 
Libraires de Paris; & ce dans trois mois de la datre* 
d’icelles: que l'impreffion dudit Livre, fera faire 
dans nôtre Royaume & non ailleurs; en bon papier M 
& en béaux carafteres, conformément aux Rcgle- 
mens dela Librairie & qu'avant que/de l’expofer.en. 

vente,il en fera mis deux exemplaires dans noîftre M 







teau du Louvre , & un dans celle de nôtre tres-cher & " 
feal Chevalier Chancelier de France , le Sieur Phelis « 
“peaux , Comte de Pontchartrain à Commandeut de: ” 
nos Ordres ; le tout à peine de nullité des Préfenres : M 
-du contenu defqueiles vous mändons & enjoignons 
de faire joüir lExpofant ou (es ayanscaufe pleine. 
ment & paifibiement, fans fouffrir qu’il: leur Lit 
fait aucun trouble ou empêchement, Voulens que la. 
copie defdites Préfentes qui fera imprimée au com-!" 
mencement ou à la fin dudit Livre, foit tenuë pour» M 
dément fignifiée, & qu'aux copies coilarionnéest M 
par l’uu de nos amez & feaux Confeillers Secreraires,: \ 
foy foit ajoûürée comme à l'original, Cormmandons: « 
au premier noftre Huiffer ou Sergent, de faire pour. 
T'éxecntion d’icelles trous Aëtes requis 8 necellaires , 
fans demander autre permiffion , & nonobftant Cla-: 
“meur de Haro, Charte Normande | & Lerrresà ce. \ 
contraires ; CAR tel eft nofité plaifir. Donne’ à». 
Verfailles le vingt.cinquiéme jour de May ; l'an de: 
grace mil fept cens dix, & denoïître Regnele foi. 
xante-huiriéme, Signé , Par le Roy en fon Confeil, : 
| FOMQUENT. 

Regifiré fur le Ragifire N°\3. de laCommunanté des 
Libraires @ Imprivieurs de Paris; page 21. N° 22. 
conformément aux Reglemens € notamment à l’Arrés 
.du Confeil du 13 Août 1703. 4 Paris ce 30. May 
1710. Signé , DELAUNAY. Syndic, À MES 
Et ledir Sieur Liger a cedé fon Privilege aux Sienrs 4 
“Michel David , & Damien Beugnié, fuivant l'accord 
fair entr’eux. | | | 


Le prix dece Livreeft de 45. fols relié en veau, 
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